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AVANT-PROPOS. 



A MA FEMME. 

Oi f eusse fait un traité sur le bonheur 
domestique, c'est à toi, ma chère femme, 
que je Feusse dédié par reconnaissance. 
J'en fais un sur V économie des fruits , et 
je te le dédie par justice. Ce que je vais 
dire , tu Tas exécuté : cet ouvrage est donc 
à toi plus qu'à moi-même , et mon esprit 
pas plus que mon cœur ne veut t'en dé- 
rober rhotomage. C'est sur-tout aux bon- 
nes mères de famille ^ à celles qui ^ 
capables , par la finesse de leur esprit , 
de bien apprécier les choses de science 
et de goût , veulent pourtant , par Içs 
inspirations du jugement Le plus droit j 
se consacrer d'abord au gouvernement 
du ménage , que j'ai destiné cet essai, II 
est clair qu'il doit paraître sous les aus- 
pices de r^pottse et de la mère qui a su 
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le mieux pratiquer Fart de répandre au- 
tour de son mari et de ses enfans le 
double charme que leur font goûter les 
grâces de son esprit et les bienfaits de 
son intelligente administration. A cette 
femme chérie , plus qu'à qui que ce soit, 
je pourrai parler science et ménage : 
l'indulgence qu'elle aura pour moi me 
sera d'un heureux exemple pour celle 
que J'ose espérer de mes lecteurs, s'ils 
veulent bien songer qu'en cet écrit , 
comtne dans presque tous ceux qui me 
sont échappés, je suis éminemment con- 
duit par mon ardent désir d'être utile, 

L'EcoîïOMiE , dans Tantiquité , était la 
première des vertus j aussi les Grecs et les 
Romains , à leur plus brillante époque de 
grandeur, de lumières et de sagesse , en 
avaient-ils fait la première des sciences. 
Caton , Pline ^ Cicéron j Virgile^ c'est-r 
&-dire, les premiers parmi les sages, les 
^avans, les orateurs et les poètes, étaient 
des économistes , car il faut rendre cô 
XfLOl à notre langue dans sa véritable ac*» 
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eeption , qui est celle d'amis et de maU 
ires de la science économique. 

La souveraineté même n'avait pas dë^ 
tourné Cyrus y ni la philosophie So^ 
craté^ ni Fart militaire Xénophon^ de 
la carrière de l'économie. 

Ce Xénophon , auquel la Grèce a don* 
né le surnom ^Abeille Attique , est 
auteut de V Economique , chef-d'œuvre 
que Cicéron a traduit , dans lequel /^/r- 
gile a puisé ses préceptes , et qui faisait 
les délices de Scipion V Africain ; de 
même que , pour revenir à des tems 
moins éloignés de nous , le Ménage 
des champs ^Olivier de Serres j le 
patriarche de l'économie domestique en 
France , a fait les délices de Henri IF'. 
« Ce grand roi , à qui l'ouvrage est dé-^ 
dié , dit Scaliger , trois ou quatre mois 
durant se le faisait apporter après-dîné ; 
il est fort impatient ! et si , il lé lisait 
une demi-heure ». 

Heureux sont les siècles qui voient , 
comme celui-ci , renaître les ^e/zr/ et les 
Sulljr ! les Henri , qui , l'arae fatiguée 
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de victoires , se jettent dans le sein de 
la paix : les Sulljr ^ qui , ramenant au 
pied de Talivier les sources de fécondité , 
détournées pour faire croître le laurier , 
raniment ainsi Tagricûlture et le com- 
merce , ces deux mamelles des empires, 
tes encouragemens qu'en France le mo- 
narque et son ministre donnent aux di- 
verses branches de l'économie , devien- 
nent Taurpre d'un de ces siècles, 

Jj' Allemagne possède aussi des mo- 
narques qui profitant du calme que nous 
voyons succéder aux orages politiques , 
favorisent également l'économie ; cette 
vertu qui , seule , fonde les empires et 
peut leijr assurer d'heureuses destinées. 

Dayis le npmbre de ces souverains, 
il en est un sur -tout, l'honneur des 
^sciences , des lettres et des beaux arts 
qu'il cultive , cher à la morale <ju'il pra^ 
tique j l'un des plu? augustes pontifes 
de la religion , dont il est devenu le plus 
ferme appui en des tems difficiles ; il en 
est un , dis-je , que l'économie signale 
jiomme un de ses plus zélés protecteurs, et 
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dont les Jours sont comptés par le bien- 
fait d'institutions précieuses- 

Revenôns aux sages de l'antiquité , et 
assistons aux entretiens que Xériophori , 
dans son^ Économique , établit entrcî 
Socrate et Ischomaque. 

Si , de nos jours , on publiait uU ou- 
vrage semblable à cet immortel ouvrage , 
V Économique , dé quel ridicule ne se 
couvrirait pas son auteur î il ne trouve- 
rait ni un Cicéron^ ni un Virgile, ni un 
ScipioTiy et Certes on ne lui pài'donnerait 
pas ces détails mînutîeiix qtie n^etinobli- 
ïaient plus ni le nom de Xénophon , nî 
Ceux de Sôcratè et d! Ischomaque. 

Voyons un peu comment le philoso- 
phe déclaré par Foracle le plus sage 
des hommes , s'exprime, dans un de ces 
entretiens avec Ischomaque, qu'Athènes 
appelait Fhomme de bien , qualifica- 
tion que les Grecs ne prodiguaient pa^ 
plus que les Romains. Ce titre que Romd 
donna à Pison pour ses vertus publiques^ 
Athènes le décerna à Ischomaque pout 
tes vertus privées. 
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. Rencontrant Ischomaque sous le por- 
tique de Jupiter -libérateur, SocrateXxxx 
témoigne le désir de. s'entretenir avec lui 
sur les Objets du ménage ; et ce n'est 
guères de cet objet que s'entretiennent 
aujourd'hui nos philosophes, Socrate 
lui dit ; 

« Je serais bien curieux de savoir si 
c'est toi , Ischomaque , qui as rendu ta 
femme ce qu'elle devait être , qui l'as ins- 
truite des «oins qui concernent son sexe , 
enfin des devoirs de son état ? — Oui, mais 
non , certes , avant d'avoir sacrifié aux 
dieux y avant de leur avoir demandé , 
pour moi , la grâce de la bien instruire, 
et pour elle , le don de bien se pénétrer 
de ce qui pouvait contribuer à notre 
bonheur commun. — Ta femme sacrifiait 
donc avec toi ? Elle mêlait donc ses 
prières aux tiennes ? — Assurément ; 
même elle promettait , elle prenait les 
dieux à témoin de ne jamais s'écarter 
de sts devoirs , et je voyais qu'elle serait 
docile à mes leçons. » 

N'est-ce pas là une auguste initiation 
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à laquelle la philosophie intéresse ta re- 
ligion ? C'est en présence des dieux , 
c'est en les invoquant, que le sage Is^ 
chomaque établit sa jeune épouse dans 
son n^énage. Continuons. 

« Au nom des dieux , Ischomaque , 
dis-moi quelle fut ta première leçon? car 
je t'écouterai avec plus de plaisir que si 
tu me faisais le récit d'un combat gym- 
nique. » 

^c Familiarisée avec moi , reprend /y- 
chomaque/je lui fis à-peu-près les ques- 
tions suivantes : Dis - moi , ma femme , 
commences-tu à comprendre pourquoi 
je t'ai prise , et pourquoi tes parens t'ont 
donnée à moi? Ce n'était pas qu'il nous 
fût difficile de trouver avec qui partager 
un même lit; mais il s'agissait de s'as- 
socier le mieux possible pour avoir en- 
semble une maison et des enfans. Si Dieu 
nous en accorde un jour , nous cherche- 
rons ensemble les moyens de leur donner 
la meilleure éducation , afin qu'ils puis- 
sent devenir les défenseurs de leur patrie 
et les soutiens de notre vieillesse. » 
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Dieu , ma chère femme , a comblé pour 
nous les vœux que formait Ischomaque ; 
nos fils servent leur pays dans des car- 
rières diverses , et tu sais si , formés par 
les tendres soins que tu as pris de leur 
jeunesse, ils seront l'appui die notre vieil- 
lesse ! 

Ischomaque continue : 

w Une vérité dont il faut se convain- 
cre , c'est que le pluis intelligent en me- 
nage aura le plus apporté à la commu- 
nauté Notre devoir est d'administrer, 

avec le plus de sagesse et d'économie , 
les biens que nous possédons , et d'en 
acquérir de jour en jour par des moyens 
justes et honnêtes. Et tu coopéreras , 
avec moi, à l'accroissement de notre 
maison , en remplissant, de ton mieux, 
les fonctions que te destine la nature... 
Les dieux , ô ma femme ! me semblent 
n'unir les deux sexes que pour leur bon- 
heur réciproque. Tu imiteras la mère 
abeille j c'est la Divinité même qui im- 
pose à ce précieux insecte des fonctions 
pareilles à celles que^ tu as à remplir , 
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ordre , vigilance , économie Ces fonc- 

;tions , soit extérieures , soit intérieures , 
demandent beaucoup de soins; aussi 
Dieua-t-iifaitrhommepourlespremières, 
comme la femme pour les secondes ; et 
en donnant à la femme une plus faible 
complexion , Dieu ne paraît-il pas l'avoir 

restreinte aux soins de l'intérieur ? 

» Instruite, ma chère femme, des fonc- 
tions qui nous sont prescrites par la Di- 
vinité , que chacun de nous s'efforce de 
bfen remplir celles qui le concernent. . . . 
Telle est aussi l'intention de la loi , en 
unissant l'homme et la femme.... La loi 
déclare honnête et bien tout ce qui est 
conforme aux facultés que le ciel a dé- 
parties aux deux sexes Si l'un ou l'au- 
tre agît contre l'intention de la nature , 
ce désordre n'échappe point aux regards 
de là Divinité , et ils sont punis , lors- 
que , négligeant leurs propres devoirs , 

ils prennent la placie l'un de l'autre 

La mère abeille garde la ruche , voit , 
reçoit le tribut que chaque ouvrière ap- 
porte , conserve les provisions; les jeunes 
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abeilles une fois élevées , elle les envoie 
fonder des colonies.... De même tu res-- 
teras à la maison , qu'il est plus honnête 
à une femme de savoir garder que de s'en 
absenter souvent. Tu présideras donc 
aux travaux de l'intérieur ; tu recevras 
ce qu'on y apportera ; tu distribueras le 
nécessaire , pour ne pas épuiser dans un 
hiois les provisions de l'année; tu auras 
encore à veiller à ce que les alimens 
secs soient bons à manger, » 

Jschomaque termine ainsi cet entre- 
tien par une inspiration touchante , qui 
prouve combien* les Grecs savaient ho- 
norer leurs femmes et s'occuper de leur 
véritable bonheur : 

4c Quand tu seras devenue plus parfaite 
que je ne lé suis-> ta plus douce jouis- 
sance sera de trouver en moi le plus 
sou]ppiis des époux; et loin de craindre 
que l'âge n!éloigne de toi la considéra* 
tion , tu sentir£(s , au contraire , que plus 
tu te montreras bonne- ménagère , gar- 
dienne vigilante de l'innocence de tes 
eufans , plus tu verras , avec les ans , 
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«^accroître les respects de toute la mai- 
son. Dans le monde , ce n est point la 
beauté qui acquiert les droits à cette con- 
sidération et à ce véritable respect, ce 
sont les vertus. » 

Terminons ces citations par celle que 
voici : il me fallait peut-être , pour la 
hasarder, des précautions oratoires. Cette 
citation donnera une juste idée du haut 
prix que les sageis de l'antiquité , ces pa- 
triarches de la Grèce , attachaient aux 
plus petits détails de rintérieiir. 

Ischomaque va rendre compte à So- 
crate de l'ordre que , de concert avec 
sa femme , il a mis dans l'arrangement 
de ses effets mobiliers. 

« Je viens de te dire , ma chère femme, 
combien il est avantageux de ranger tous 
les effets , combien il est facile de leur 
trouver une place , et de les distribuer, 
dans la maison', de la' manière la plus 
convenable. Qu'il est agréable de voir 
^e% chaussures placées d^ suite y des 
habits séparés les uns des autres, des 
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tapis , des vases d'airain , et tout ce quî 
a rapport au service de la table , serré 
avec ordre ! Un beau coup-d'œil encore , 
non pour un homme léger ^ qui s'en 
moquerait y mais pour un homme graine 
et sensé j c'est de voir même des mar- 
mites RANGÉES AViC INTELLIGENCE. La 

symétrie donne à tout une grâce singu- 
lière ; et ces meubles , et ces ustensiles , 
fie peuvent-ils pas , en quelque sorte , 
être comparés à un chœur de musiciens 
qui , indépendamment de l'harmonie , 
charme encore les yeux par la pureté 
de sa forme circulaire ? Voilà à-peu près, 
dit Ischomaque en finissant cet entre- 
tien , si ma mémoire est fidèle , ma con- 
versation avec ma femme < sur l'ordre à 
mettre dans notre ameublement. » 

Vraiment nos mœurs sont si éloignées 
de ces mœurs antiques et simples , qu'il 
ne faut rien moins que ce respect qu'ins- 
pire l'antiquité , pour se permettre une 
•pareille citation. 

Cependant cette époque de la Grèce 
était celle des vertus guerrières j celle ou 
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florissalent les beaux -arts, peintare , 
sculpture , arpMtecture , mécanique ^ 
danse, éloquence, poésie : à cette époque 
aussi régnait la philosophie qui , ratta- 
chant Tordre et l'économie, domestique à 
la morale et à la religion même , les 
circonscrivait dans un mênae, cei^cle , 
comme inséparables et .c.onl^^^^^urces 
des vertus, ainsi cpet du. bêcheur des 
familles. ' .; ^. ^ 

Mais, më dtra-t-6n , vingtrquatre siè*' 
clés séparent cet âge du nôtre , et dan/i 
cet immense intervalle quel changement 
a dû s'opérer dans les mœurs ! Dans le$ 
mœurs, oui^ mais dans la morale, non. 
Les coutumes religieuses différent; mais 
Fessence de la religion est la même*. Uii 
Dieu ! une ame immortelle ! une vie à 
venir ! Il .en est ainsi de la morale qui , 
la première des religions , est constam- 
ment la même pour toutes les^ générair 
lions. Les sciences physiques se perfec- 
tionnent avec le tems; elles substituent 
de sages doctrines à de faux systèmes , 
chaque jour étend leur domaine -, mais 
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la philosophie est indépendante des tems, 
et depuis Soc rate a-t-elle prolongé sa 
Carrière ? Non ; parce qu'elle est l'ouvrage 
de la Divinité gui , en créant l'homme , 
lui a donné la raison et la connaissance 
du bonheur ; de même qu'en créant les 
animaux, elle leur a donné l'instinct. 
Ainsi donc la raison, la morale, et la 
philosophie qui en a rédigé le code, sont 
immuables. Les siècles ont prononcé, et 
^ malheur à celui qui se dérobe à leur em- 
•pêve ! ce n est point progrès de himîèress 
a dit un orateur , c'est progrès de cor* 
tuption. 

Eh bien I franchissons un espace de 
vingt-deux siècles sur les vingt -quatre 
qui nous séparent de ces mœurs antiques,' 
et revenons au seizième de notre ère , où 
vivait Olwier de &erres , le Xénophon 
de la France. C'est l'esprit de Socrate 
et à'Ischomaque : son immortel ouvragé 
9 le double titre de Théâtre d'agricul- 
ture et de Ménage des champs. Si dans 
le premier , il indique la manière de cul- 
tiver le mûrier, cet arbre précieux dont 
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la France lui est redevable 5 et si ; dans 
l'autre , il enseigne la nianière de faire le 
pain , combien ne sont-ils pas minutieux 
les détails dans lesquels il entre sur la 
consommation dé ce premier des alimens, 
que , dans ma jeunesse , je voyais encore 
respecter ! c'était pour l'enfant le pain 
du bon Dieu I il ne fallait pas en perdre 
une miette : et cette croùc ^ dont le 
père de famille signait le pain avant de 
le distribuer ! En effet , le pain cuit, 
Olii^ier de. Serres le suit sur la table du 
ménager , sur celle deis serviteurs j il 
veille à la manière de le couper : on 
doit prendre garde de Vémier ! enfin , 
il semble en conduire les morceaux jus- 
que dans la bouche du consommateur. 
On a récemment fait une nouvelle et 
belle édition de cet ouvrage ; mais , à 
cette même époque , qui eût osé le pu- 
blier pour la première fois? 

Olivier de Serres traite aussi de la 
façon des confitures , et citons ce qu'il 
pn dît. 

ti Le3 nécessaires provisions sont sui- 
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vies des utiles et plaisantes , c'est assa- 
voir des confitures : à ce que la maison 
ne défaille aucune victuaille , servant , 
et à nourrir le corps et à repaistre l'en- 
tendement, auxquels deux usages sont 
utilement employées les confitures ; car 
non-seulement substantent- elles beau- 
coup les sains, ains leurs précieux goûts 
et facultés confortent et réjouissent les 
malades ; et à toutes personnes donnent 
contentement pour leurs exquis appareils 
et rares beautés , qui paraissent en cette 
excellente provision. > 

Quel prix donnait alors aux choses la 
sobriété ! et combien deux siècles ont 
mis d'intervalle entre nps pères et nous 
5ur cette vertu ! les confitures du tems 
diOlwier de Serres figureraient mal sur 
nos tables pour leurs exquis appareils 
et leurs rares beautés. Voyons cepen- 
dant à qui en était confiée la préparatioq. 

Propre oui^rûge de Damoiselle ^ est- 
il inscrit en titre marginal du paragra*- 
phe que voici : 

•fCc 
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•f Ce sera ici donc , où Vhonorable 
Damoiselle se délectera , confirmant 
la preui^e de la subtilité de son esprit *y 
aussi en recei^ra-t-eile et du plaisir et 
de l'honneur , quand à l'inopinée sur- 
venue de ses parens et amis , elle leur 
couvrira la table de diverses confitures 
apprêtées de longue-main , dont la beau- 
té et bonté ne céderont aui plus précieu- 
ses de celles qu'on fait es grosses villes^^ 
bien qu'elle n'ait autre confiseujr ^ue 
l'aide de ses servantes. Dès tous tems 
les femmes se sont niêlées de faire des 
confitures.... » On voit que notre bon 
Olis^ier de Serres avait fait connaissance 
avec Ischomaque. 

Arrêtons^nous un peu sur la cause de 
cette révolution danç nos mœurs . 

De nos jours , le luxe est parvenu à 
bannir , au moins de nos grandes cités , 
l'économie , cette vertu de nos pères > 
sur laquelle étaient fondées tant de for- 
tunes dans les diverses classes de la so- 
ciété; ce scandaleux bannissement est 
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reffet tout naturel de rédncatioh que 
reçoit , dans la plupart de nos maisons 
d'institution , le sexe, auquel on retire le 
dépôt de l'économie, que la nature et la 
société lui ont de tout tems confié. Ex- 
ceptons k maison d'Ecouen où cette 
Tertu saura reprendre , sous la puissance 
d'un grand homme et sous la direction 
d'un philosophe, la place que la mo- 
rale, la philosophie et la religion lui ont 
assignée. 

Opposons à Ecouen ces maisons , ou 
plutôt ces académies , où les couronnes 
de roses et de laurier se décernent à la 
musique vocale et instrumentale , aux 
sciences physiques, etc. , où l'oi^ enseigne 
tout , excepté l'économie domestique ; 
où si on n'y apprenait pas , au moins , à 
broder , les jeunes filles sauraient à peine 
enfiler «ne aiguille ! l'aiguille à laquelle 
je suis étonné que les anciens n'aient pas 
élevé un temple : oui ! un temple où sur 
un autel fût déposée cette aiguille qui oc- 
cupe les loisirs de la femme , sans occu- 
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persa pensée, qui la distrait de Veniiui de 
faire etde ne rien faire ; mais sur-tout de 
. l'ennui qu'entraîne la continuité des plai- 
sirs , lesquels rendent si longs les jours 
que , dans son économie intérieure , la 
mère de famille sait trouver si courts ; 
de cette aiguille enfin qui , devenant la 
sauvegarde de la vertu de Pénélope , 
écarta les amans de cette reine , et la 
rendit chaste à Ulysse ! 
, Quand enfin se pénétrera-t-on de cette 
vérité , que cette brillante éducation où 
la mollesse y la coquetterie , les arts , le 
luxe absorbent l'esprit, l'ame et le tems , 
est le plus grand obstacle au bonheur 
des femmes ? Elles sont destinées à de- 
venir épouses , mères , maîtresses de 
maison , à régir la famille , si ce n'est par 
la religion ^ au moins par la morale et 
les vertus dont elles doivent donner 
l'exemple ; elles sont également destinées 
à assurer la prospérité de la maison par 
une sage économie.... Que je dois pa- 
raître sauvage à la femme dé vingt axis. ! 



XX AVANT-PROPOS. 

mais je Taltends à quarante pour me 

juger, sur-tout si elle est mère. 

Rouvrons encore une fois Xénophon, 
et voyons quelle avait été l'éducation de 
la femme à'Ischomaque , de ce sage , de 
cet homme de bien. vSocra^e l'interroge : 

— « L'as - tu reçue de son père et de sa 
mère instruite des devoirs de son état? » 

— Eh ï comment , Socrate y me Teut- 
on donnée instruite ? Elle touchait à 
peine à sa quinzième année , quand je 
l'épousai : jusque-là , tenue renfermée , 
elle n'avait rien vu , rien entendu. N'é- 
tait-ce pas assez, je te prie , de trouver 
eu elle une fille qui sût filer la laine pour 
en faire des habits , qui eut vu de quelle 
manière on distribue la tâche aux ser- 
vantes ? Pour la sobriété , Socrate y on 
l'y avait parfaitement formée , et c'est 
assurément pour l'homme comme pour la 
femme une instru ction bien précieuse ! » 

Cependant la femme ^Ischomaque 
appartenait à une famille riche j elle avait 
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une dot. Et combien de filles n'en ap- 
portent d'autre que les dispositions don- 
nées par leur ruineuse éducation ! 

L'économie est le seul trône que la 
femme doive ambitionner : elle n'a point 
à partager cette sorte d'empire; tandis 
que celui auquel elle pourrait prétendre ,^ 
je ne dis pas dans les sciences , mais 
même dans les arts de pur agrément, lui 
est disputé par tant de rivaux , que cette 
prétention devient une véritable usurpa- 
tion ; c'est ainsi que la nature en a or- 
donné. 

Oui : c'est sur le trône de l'économie 
domestique que la femme jouit avec une 
douce volupté et un noble orgueil de la 
tendresse de son époux, de la tendresse 
deses enfans, du respect de ses serviteurs, 
enfans adoptifs de sa famille. Au-dehors , 
parens> amis, voisins, lui payent un 
juste tribut d'amitié , d'honneur et de 
considération ; car ses, vertus s'étendent 
au-delà du cercle qu'elle cherche à res- 
serrer : on invoque ses conseils; elle est 
l'égide de l'humanité souffrante , et le 
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jour qui tranche le fil de sa vie est un 
jour de désolation pour les siens , et un 
malheur public pour le canton qu'elle 

habite O femmes, ce sceptre que ne 

brise même pas la mort , l'éducation l'aura 
brisé dans vos mains dès votre âge le plus 
tendre. 

Mais interrogeons les faits : les faits 
sont si éloquens ! Or, que de célibataires ! 
et c'est dans la classe d'hommes qui , 
destinés à être lès meilleurs époux , re- 
doutent le plus , par cela même , les liens 
du mariage ! que de nœuds mal assortis , 
et qu'on voudrait pouvoir rompre ! que 
de séparations volontaires sous le même 
toit ! enfin , que d'hommes et de femmes 
malheureux l'un l'autre ! Si cent époux , 
pris au hasard , nous révélaient le secret 
de leur intérieur , combien d'en tr'eux rap- 
pelleraient ce philosophe sollicitant le di- 
vorce ! chacun trouvait sa femme adora- 
ble : lui , pour toute réponse , présente à 
ses juges sa jambe chaussée d'un cothurne 
qu'on trouva aussi très-bien ajusté , mais 
dont dixpôints de pression le blessaient. 
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• On a beaucoup écrit sur Véducatioa 
des filles ^ isous les rapports de la science 
du monde, dé la morale, ainsi que de la 
religion. Tels sont les Traités de M""* la 
marqnise de Lambert^ àeFérwIon, etc. 
mais on n'a pas considéré l'éducation du 
sexe sous le rapport de l'économie do- 
mestique , et je publierai peut-être un 
jour le plan de cette éducation ; puisqu'il 
est vrai que Féconomie est, sinon la 
seule , au moins la première science dont 
on doive instruire le sexe , parce que 
cette science est la source des vertus et 
du bonheur des familles; aussi ne trouve- 
t-on point de mère coupable dans les 
temples de l'économie domestique, où 
l'innocence de la vie ne cesse de luire , 
de même que le feu sacré dans le temple 
des vestales. 

J^avais esquissé le plan de cette édu- 
cation dans un de ces entretiens familiers 
avec un philosophe , le patriarche de 
l'économie en Amérique , titre dû à l'au- 
teur du Bon-Homme Richard^ ouvrage 
composé seulement de quelques feuil- 
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lets , qui a opéré une révolution si éton- 
nante dans les mœurs des Etats-Unis ^ 
et qui renferme ces mêmes préceptes 
d'économie et de morale que nous a 
transmis l'antiquité* 

Mais Ce plan que je m^eiigage à ré-^ 
dîger , pourra bien rester en projet , dans 
le siècle oii nous sommes : au moins ce 
sera le rêve d'un bon époux , d'un bon 
père , qui a la longue habitude du bon- 
heur domestique dans sa femme et dajis 
ses enfans: cesera sur-tout l'hommage 
a un smcere^ami du sexe. 



LE 



LE MÉNAGE 

DES FRUITS. 



DE L'ECONOMIE DES FRUITS, i 

Xja plupart des productions de la terre ^^ 
et principalement les fhiits, n'offrent à Thom- 
Jto , dans les climats froids et même tempe- 
Tés , qu'une jouissance passagère ; mais riçn 
de plus facile que l'art de conserver ces dons 
fugitifs de la nature , et de multiplier les res-^ 
sources qu'ils procurent au ménage. 

La chimie , mère de tous les arts , va jeter 
sur cdni-ci quelques rayons de son flambeau j 
car j'écris pour cette classe de Ménagères 
qui consentiront à trouver à côté d'une ré^ 
cette , un principe ; et c'est des principes^ 
qu'elles sauront tirer de nouvelles consé** 
quenoes. 

Lis substances végétales , deÂtiutées par la 
nature à la nourriture de Thomme et des ani* 
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maux , contiennent le principe imtnèmment 
nuhitif dans les deux ^tats de muqueux insi- 
pide et de muqueux sucré s ces deux substan* 
ces sopt les seules qui soient alimentaires. 

Lq muqueux insipide , et tel le donnent 
les farineux , la pomme-de-terre , etc. , fietit 
mucilage (f). - - -^* 

Le muqueux sucré, également. mucilagi- 
neux , au lieu d'être insipide , est sucré. U 
existe sous deux formes : ou il est cristalli;* 
sable y et tel est le sucre j ou il refuse de cris* 
ialliser ^ tel est le miel. 

Les fruits sqnt doux ou sucrés ; les frû^ 
même dans lesquels l'acide est très^léirelop- 
pé , verjus, oranges, groseilles , finissent par 
devenir doux , s'ils ne deviennent pas sucrés^ 

La greffe , la culture , un bon sol , uuq 
exposition favorable ^ ajoutent à cette saveur 
sucrée des fruits que leur maturité complette. • 

Traitons donc de la maturité. 

(i) On donne It nom de miwiiag^ à tout et ^i lîà| 
colle , Tamidon de froment , la fécule de pouune-dc^ 
tfTte et la ferme de graine de lin , etc. 
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DE LA MATURITÉ. 

Jb distingue quatre sortes de mâturîlés. Ce* 
sont celles 'de pégétàthn, de miellation , lîVx- 
peeiation, AéeùCiîoni 

Maturité de végétatioTu 

La ttâturîté de végétation est fixée par ta* 
nature à cette époque où les végétaux , ainsi 
-que leurs parties dèstînëes à en être déta-' 
chées , telles que ks fleurs , les fruits , les tu- 
bercules , après avoir parcouru le -cercle de 
leur végétation , se séparent spontanément ou 
provoquent cette séparation. Tout indique la 
maturité du fruit , son ^volume , sa colora- 
tion , sa phy^onomie , soii arôme : enfin , la 
facilité avec laquelle il cède à la main qui 
interroge cette maturité. 

L'art est parvenu à hâter cette époque par' 
d'ingénieux artifices : c'est ainsi que la séc« 
tion annulaire d'une branche , sa courbure , 
tout en concourant à assurer la fécondité de 
l'arbre et à en augmenter les productions / 
accélèrent la maturité du fruit. 
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Maturité de miellatiort.^ "• 

Il y a une maturité secondaire » c'est ceUff 
de mielUtion. ', 

Un fr^it prêta tomber de Tarbre ^ si on ne^ 
le cueille , a atteint sa maturité de végétation; . 
or , la sensualité conseille de ne pas laisser 
la nature compléter cette maturité ; <iar il n'y 
a qu'un instant jentre cette époque et celle où 
\^ fruit se passe , et tout fruit cueilli trop mûr 
est un mauvais fruit au goût. Alors la végé- 
tation a cœnbiné la totalité de Tacide du fruit , 
principe qui constitue une partie de sa saveur; 
^ussi est-il plus fade que sucré. Il a combiné 
tpute son eau ; elle n'inondera plus les lèvres : 
le fruit Cist pâteu:^ , en même tems qu'il est 
moins digestif ; il ^ perdu son arôme. 

Ainsi donc tous fruits aqueux ^ principale- 
ment ceux qui sont parfumés , tel^ que la frai- 
n^ , la framboise , Tabricot-pêche , la péche^ 
veulent é^ cueillis 4e ?4 o^ 48 heures avant . 
le dernier degré de leur matprité , selon leur, 
i\^ture et la saison plus ou moins chaude. Un 
mefpn est frappa $ Û n'est pas mûr , ou il l'est 
aèsez inégalement , ppur que souvent la por*» 
tion de sa chair , voisine de son pédoncule , 
ioU d'une amertume intolérable ; ^unertum^ 
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€6 j[)endaniâfstinée à se convertir en principe 
sucré. Mab , détaches-le de sa tige , et laissez- ^ 
le acquérir âne maturité secondaire , en par* 
lie sur la couche , en partie à la serre d'été > 
ou , 8î le tems est très-chaud , dans un lieu 
frais , il sera excellent ; tandis que mûri sur 
pied y il eût valu deux fois moins. Alors le 
îruit a acquis tout son parfum ; il est savou- 
reux , fondant ^ juteux , parce que son acide 
et son eau ne sont pas encqre parfaitement 
combinés ; la digestion en sera plus facile j 
on n'a rien à redouter du léger excès qu'on 
se permettrait de fruits ainisi perfectionnés 
par le tems , par une douce fermentation , 
qui n'est que le mouvement intestin qu'excite 
la fréquente alternative de température ; en 
sorte qu'ici la sensualité se trouve , ce qui 
n'est pas très - ordinaire , en parfeit' accord 
avec la santé. Nous donnons à cette maturité 
secondaire le nom de miellation. Sachons 
adopter les mots qui définissent clairement 
les choses. 

J'ai cité les fruits aqueux^et parfumés; 
mais la proposition est encore vraie pour ceux 
qui ne le sont pas , et tout fruit attendu est 
l^onstanunent le meilleur ; c'est principale 
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ment «ir ie raism que la miellatioii xrpëi% 
d'une manière bien prcmoncëe. Le tems que . 
4oit durer la miellation , dépend de la cons<^ 
}itution atmosphérique ; il y a des jours très* 
mûrissans , ce qui nécessairement Tabrège j 
elle dépend aussi , avons-nous dit, de la na* 
ture du fruit , et c'est à Texpérience à fixer 
un terme qui ne peut être que relatif, 
- Il n'en est pas ainsi des plantes potagères 
et légumineuses : salades , asperges , herba- 
ges , petits-pois , haricots ; on doit les manger 
tout récemment cueillis , <^ar il n'y a pas pour 
eux de maturité secondaire ; leur arôme est 
si léger et si fugitif, qu'ils n'ont , pour ainsji 
dire , que leur eau de végétation. 

Maturité d'expectation. 

G^T une maturité secondaire , beaucoup 
plus lente et que te tems opère sur tout fruit 
charnu que la maturité de végétation livre 
dur et acerbe. La crésanne , le saint-ger- 
main , le bon-chrétien , fermes , âpres , ino* 
dores , quoique parvenus au terme de leur 
maturité de végétation > deviennent fondans , 
doux , sucrés et parfumés après un séjour de 
doux , quatre et six mois au fruitier 5 et ce 
soHt m^e les fruits les plus acerbes qui 
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èevieBneût , àvée le tems , les plus savourenx. 
On ne peut pas imprimer la dent sur une 
nèfle , sur un coing , dont le suc deviendra 
si sucré au bout d'un certain tems; 

Maturité de coctlon, 

La maturité de coction est celle qu- opère 
une chaleur artificielle. Or , que la chaleur 
provienne de l'action solaire ou du feu , cause 
et effets sont les mêmes ; le foyer d'un verre 
lenticulaire , brûle , fond , calcine et vitrifie 
comme le foyer chimique j Tart , en pouvant 
le plus y peut le moins ; aussi nous verrofns 
ipie le feu du foyer domestique rivalise avec 
le soleil. 



ACCÉLÉRATION DE LA MATIJKITÉ. 
DE VÉGÉTATION. 

On accélère , avons- nous dit, la maturité 
4e végétation des fruits par divers moyens» 

De la section annulaire. 

Voici en quoi ccmsiste cette opération. Ok 
fait avec un instrument tranchant , une ser^ 
pette /un canif, deux incisions circulaires k 
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la base d*ime branche portent fruit i té qxA 
détache Téeoirce ; alors ôii fait une intbion 
Terticale pour couper raiineau et poutoir en- 
lever cette portion d'ëcorce : il suffit qu'elle 
ait deux à trois lignes de large. Voilà la 
circulation de ta sève descendahte interrom- 
pue ; c'est celte sève qui fait lafmctification :■ 
or , retenue dans la partie supérieure de la 
branche , elle tourne au profit du fruit qui 
acquiert par-là plus de volume , plus de saveur, 
enfin , une maturité plus prompte de douz^à 
quinze jours ; et c'est une jouissance pour 
un fruit dont la durée est quelquefois 1res* 
courte. La branche qui n'a pas subi cette 
opération , donnera le sien plus tardivement 
et moins beaUj 

Veut-on ne point faire le sacrifice de celte 
branche j qui pourrait en périr , si on T'aban- 
donnait ainsi ? deux ou trois jours après la 
section , on la panse avec un peu d'onguent 
ide St. -Fiacre , dont on entoure la plaie. Cet 
onguent est de la bouse de vache mêlée avM 
de la terre. 

Si on assujétit Tonguént avec une petite 
bande de toile , et qu'on laisse ainsi l'appa- 
reil jusqu'à Tannée suivante , on trouve , en 
le levant , le bourrelet supérieur renflé , et de 



Ce bourrelet partent de pelitee racinet^ Ce 
qui révèle cette autre fonction de la sëve as^ 
cendante ^ savoir .: ^^Jaire les racines , aux^. 
quelles elle retourne par les canaux de Té-^ 
corce; car on vient de voir que c'e^t elle, qui 
joli k fruit ; quelquefois les deux lèvres at 
rapprochent et rétablissent la communication • 

De son application au sarment 
de la vigne. 

; La section annulaire peut plus encore. On 
emploie avec un succès singulier cette opé- 
ration pour féconder une vigne stérile , c'cst- 
.. Vdire , dont la fleur coule. 

Toutefois arrêtons-nous : car ce n'est pluk 
ici de réconomie domestique , mab bien â« 
la pfiysiologie végétale. 



ACCÉLÉRi^TION DE LA MATURITÉ 
Ï)E LA FIGUE. 

. Il y a la caprificcUion : mais cette opération 
appartient à la culture , qui assuré la fécon- 
dation en même tems qu'elle contribue à la 
beauté et à la bonté de la figue ; un moyen 
beaucoup plus simple , et que les cultiva- 



leurs d'ArgenteuU emploient pour aceélé-» 
ter la maturité de la figue , c'est d'en piquer 
ou seulement d'en toucher Tœil avec , non 
pas une goutte , mais^ uiy atome de bonne 
huile d'olive. La figue gagne dix à douze jours 
sur sa maturité. 



PROLONGATION 

De la durée des fruits. 

Nous venons d'indiquer le moyen d'accér 
lérer la maturité ; apprenons comment on 
peut la retarder et prolonger la jouissance des 
fruits, 

I>u raisin. On enferme les raisins dans de^ 
sacs ', avec Tattention d'en tordre et d'en 
étrangler la queue avec le fil dont on les 
noue , pour ralentir leur maturité de végéta^ 
tion 9 et la convertir en maturité d'expec* 
tation. 

- Du raisin par marcotte. On a des pots de 
terre entaillés par le côté et moitié de leur 
fond ; on y fait passer un sarment de vigne 
chargé de fruit 5 on courbe ,ou l'on fait une 
légère lésion à la base de la portiondu sax^ 



mentexnpoté. On remplit le pot de bonne terre 
qu'on a soin de mouiller de tems en tems ; 
on ra38ujé(it solidement çt on le laisse dans 
cet état. 

Ce raisin devient très-beau ; mais il mûrit 
plus tardivement. A l'époque des gelées on 
détache la marcotte de son maître brin eh 
la coupant à raz du fond du pot. 

On porte ces pots dans la serre ; il y a con- 
tinuité de végétation ; la courbure ou une 
légère section faite à la base du sarment , 
produit le double effet de faille tourner la sèvo 
descendante au profit du fruit , ainsi que dé 
ibrmer un chevelu à cette même base j en 
sorte qu'on peut , au printems suivant , re^ 
mettre en terre ce plant enraciné , ce que le 
irignerôn appelle marcotte. Crossette est te 
nom du sarment non enradné. 
' Dans l'arrière-saison , on sert ces pots sur 
la table ; lé raisin , encore garni de feuilles , 
a toute sa fraîcheur autonmale. Ce procédé 
aséure , k-peu-près pour l'année , la jouis- 
sance du raisin qu'enfin on détache du cep , 
quand cela est indiqué. Ce raisin attend celui 
de la Magdelaine , qui est l'espèce la plus 
précoce. Joindre ainsi les deux bouts de fan^ 
jnée , tel est le but d'une bpnne et sage éco^ 
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cte bon fruif que chez les autres. L'économie^' 
n'est rien moins que de la lésinerie : or , • 
comme c'est vingt- cicq poires et vingt -cinq' 
pommes qui sont constamment là pour vous; 
défendre l'accès du bon frait , dont il s'agît 
de se défaire 9 qu'on les jette* et qu'on sur* 
veille la maturité des autres ; alors on ne man^^ * 
géra que du bon fruit. 

Combien de tables , d'ailleurt trë^-recher^* 
chées , mais d'où le luxe exclut trop souvent 
l'aisance , ne voient paraître *de fruits que 
pour la représentation : après avoir pas^é sur 
la table sans être mûrs , ils y reviennent fanés 
ou gâtés. Si c'est là de l'économie /ce n'en 
e$t pas une fort honorable ; et comment re- 
pprter sur des meringues , sur un gâteau d'à- 
mandes , etc. , le luxe si naturel et si profita* 
ble de^ fruits ! 

Du blanchiment. 

Le blanchiment , procédé si familier à l'art 
d^ la Cuisine et de l'office y est*ua mode de 
maturité par coction. U s'opère par l'eau 
bouillante qu'on verse sur une substance vé- 
gétale crue I ou dans laquelle on plonge cette ^ 
substance : cette simple immersion en déna« 
ture et améliore la saveur. On soumet aujSSt-% 
des viandes au blanchiment» 
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Le changement que le blanckiment opère ) 
par exemple , sur la pomme-de-tmre , don^ 
nera une Juste idée des effets de cette oipé^ 
ration. Ces tubercules sont uii composé d*eam 
de végétation j ^amidon ouJicuU , produit 
devenu si usuel , enfin de parenchyme pu 
partie fibreuse. Kapez là pomme^-de-terre / 
vous en séparez ces trois substances qui y 
e;^stent réunies. On ne mangera pas une 
pomme-de-terre crue , lorsque tant d'autres 
racines , le navet, la rave, se mangent dans 
cet état de crudité ; mais^ faites blanchir la 
pomme-de-terre dans Teaii , à la vapeur de 
l'eau bouillante , au four , sous les cendres '} 
qu*arrive-t-il ? Nos trois substances désunies 
se combinent pour n'en faire qu'une et même; 
Veau dissout les deux autres principes qui 
étaient dans un parfait isolement ; alors on 
ne peut plus en obtenir séparément eau , fé-* 
çule et parenchyme ; alors aussi on mang^ 
avec plaisir cette pomme-de*terre dont l'eatt 
de végétation affecte si désagréablement le 
goût et l'odorat , quand elle est crue ; car 
cette plante appartient à une famille que nos^ 
éens repoussent , celle du solanum. 

Ainsi donc le blanchiment, à l'aide de 80 
éegrés de.dialeur qu'a Teau bouillante; opère/ 
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dans les végétaux qu'on y soumet , une ccmi* 
binaison intime de leurs parties ; les fruits 
doux y sucrés , savoureux le deviennent da- 
vantage : de même que les herbages , les ra- 
cines perdent leur crudité , leur âcreté. 

DE LA PROPRIÉTÉ DES FRUITS. 

Maintsn AMT 9 établissons quelques princi-* 
pes généraux sur la propriété des fiiiits , re« 
lativement à l'économie animale ; car ils ne 
sont salutaires qu'autant qu'ils ont acquis toute 
la maturité dont ils sont susceptibles. 

Ce n'est point ici de la médecine , mais de 
rhygiène ; c'est-à-dire , de ces principes qui , 
concernant le régime , intéressent la santé , 
et ne peuvent pas être étrangers aux classes 
libérales. Cicéron fait un précepte de l'appli- 
cation ces préceptes-là , et Hippocrate , te- 
nant d'une main le sceptre de la médecine » 
a de l'autre disséminé les principes qui ten- 
dant à prévenir les maladies. 

L'usage des fruits peut devenir ou très- 
nuisible ou très-salutaire. Les propriétés des 
firuits sont , avant tout , relatives à la cons- 
titution } en outre ^ il existe des appétits et 

des 
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•dés antipathies plus ou moins prononcés 
pour tel ou tel fruit , auxquels il faut obéir. 
Mais bornons -nous à parler des ci'rcons^ 
tonces qui influent sur les qualités et les pro^ 
priétés du fruit en général. 
^ La premèré , c'est la maturité de végéta- 
iioâ. ^ mais , avcms-nous dit , pour être aussi 
agréable et aussi salutaire que possible , U 
lui faut une mafairité secondaire , qui est Fou- 
vrage diï iems* Or, ce tems , relatif ai espèce 
de fruit, çst de quelques heures , de.quel* 
ques jours , de quelques semaines ; enfin , 
de quelques mois» selon que le fruit est plus 
ou moins parfumé , aqueux , sucré , acide 
ou acerbe. 

., .lia fraise , la firamboise > ainsi que la cerise 
et la groseille , cueiUies le matin pour être 
servies au dessert, ont infiniment plus de paiv> 
fum, desaveiir, etsur-^tout beaucoup moins 
d*acidité qu'au moment de la cueille ; parce 
que le fruit ainsi détaché de sa tige ne reste 
pas dans un état de repos j un léger inouve^ 
ment intestin , une douce fermentation suc* 
cédant à la tourmente de la végét£^ion > corn** 
bine entr'eux les principes consfifuans , dé-* 
veloppe Tarôme , et modifie Taiâde- qui se 
métamorphose en principe sucré.,. . / 
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> Cest ainti qu'opère la maturité de micHé»' 
tion ; dans cet intervalle k Jhtit Joii son sù^ 
cre y et alors il en consomme moins que ré*- 
cemment cueilli. Ainsi , il devient tout à-Ia-^ 
fois plus parfumé , plus savoureux , sur-tout 
plus salutaire et plus économique. 

On ne mange pas toujours impunément au 
pied du cerisier le fruit qu'on y cueille. lia 
cerise contient un gaz acidulé qui , s'il n'est 
pas combiné par la miellation, irrite Testomae 
et peut causer dévoiement et colique. Allant ^ 
un matin , à Passi , voir Franklin^ je le trou* 
vai au pied d'un cerisier , cueillant et man<<» 
géant des cmses ; il m'invita à $tre de son 
écot ; je lui observai que manger ainsi des 
cerises à l'arbre n'était pas sans inconvénient, 
f mvtout la cerise n'étant pas encore trës-mâre, 
et nous quittâmes le cerisier. Après une demi*» 
heure de promenade , Franklin se remet à * 
cueillir et à manger. £h bien 1 docteur , lui 
dis-je , vous y revenez : et no^e gaz végéta** 
tif ? Ahf mon ami ^ me répondit-* il avec 
cette gaieté qui lui était luUurell^ , elhs sont 
un peu plus mûres ; iHyei auHme k tems esi 
ehaud I 

On accuse les fruits de causer desmala* 
aies automnales j oui , les fruits qui n*ont 



foht acquis leur maturité. Mais » combien 
.4e maladies chroniques et notamment d'obs- 
tructions ne guérissent pas la cerise , la p&* 
iààé, la poire fondante, et sur-tout' le raisin 
parfaitement mûr. On ordonne dans plusieuriS 
de ces cas > àes siws d hérites très*dégoûtans 
et souvent très-lourds à Testomac. Les sucs 
éejhiiis seraient pour le moins aussi sidu- 
taires , en même tems qu'agréables y digestifs 
«t alimentaires. ' 

On ^^ivient que c'est une jouissance de 
détadier une belle pèche de sa branche pour 
la manger à l'espalier. Mais , pour ne pas la 
manger toute chaude , il faut se lerer de 
grand matin ; encore les espaliers , vu leur 
exposition » conservent- ils pendant la nuit 
«ne partie de la chaleur dont ils sont frappés 
pendant le jour. M. de Machaui qui , dans 
la saison , vivait de pêches ^ ne s'en laissa 
jamais tenter à l'espalier. 

Ce n'est pas une pêche récemment cueillie 
que se permet«un convalescent et même un 
eatomac froid ; mais bien une pêche blanchie^ 
sur laquelle <m a versé une tasse d'eau bouil* 
lante : c'est notre maturité de coction. Dans 
ce cas le calorique opère en un nu^nent*', 
€omme opérerait le tems ; tous deux combi- 
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nent les principes désums.^Quél parfum ^^ 
une compote de cerises en comparaison de la * 
cerise la plus mûre ! 
^ Enfii? , que les amateurs de fruits sachent 
que Pomone et Bacchus s'accordent peu : 
proposition bien contraire au préjugé qui 
associe le vin pur au melon , à la pêche , à 
• tous les fruits réputés firoids à l'estomac .^Quôi! 
^c'est'dans un milieu alcoholique que vous 
conservez la prune , la cerise , l'abricot , la 
pêche ! ces fruits finissent par s'y racornir , 
et vous prétendez les digérer en les associant 
:au vin dans votre estomac ! Optez : car les 
végétaux doux et sucrés ne s'allient pas ateo 
le vin ; la nature même indique cette sorte 
d'antipathie. L'enfance, le sexe , les buveurs 
d'eau , sont grands amateurs de fruits ; ceux 
qui ainient le vin , les aiment beaucoup moins. 
.-Quant à celui qui fait une sorte d'excès des 
liqueurs spirittieuses , il se contente de les 
regarder ; admirant llncamat de la pêche , le 
idoré du raisin , il ne mange oi de l'un ni de 
J'àutre. C'est donc Tinstinct de la nature qui 
lie veut point cet alliage du fruit et d'une li-^ 
queur conservatrice qui en suspend Ja diges- 
tion. Ainsi donc il ne peut y avoir. abus de 
4ruiL., et c'était un principe dt^ Mouelle ^ ai 
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0^ ne tuiasspcie point le vin. La simpl^4ran- 
cljue de melon du dîner digère mal , lorsqu'on 
eût digéré le melon entier le matin au dé- 
jeuner et sans yin. Ainsi Je n'adopte point 
cet adage proverbial du verre de pin qui tirt 
féeu de la. poche du médecin ; puis ce coup 
d^ milmi qui , beaucoup trop alcoholisé \ 
trouble plutôt la digestion qu'il ne l'aiide : 
les gourmands se connaissent mal en régimi^ 
et souvent en sensualité. 



DE LA CONSERVATION 
Par les procédés de M. Appert. ^ 

L^ÉcoKOMiE domestique , ainsi que Féco-^ 
nomie maritime-alimentaire » doivent infini* 
ment de reconnaissance à M. Appert , pour 
\ç8 heureux résultats que l'une et l'autre obr 
tiennent de son zèle dans la carrière qu'il s'eat 
ouverte et qu'il a parcourue avec une cons- 
t^tnce qui lui mérite des succès. Il reçoit au? 
jjourd'hui une double récompense de„ses tra? 
vaux ; c'est la sanction de l'économie et lâ 
faveur d'un ministre qui sait honorer cette 
science. 

Les procédés Appert sont déjà suffisanL-^ 
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•aminént connus par le compte que les pa«* 
piers publics en ont rendu , et sur-tout par 
la publicité de l'ouvrage auquel son auteur 
a donné , «irec raison » ce titre : Le Iwre d^ 
iou3 les ménages (i). 

Nous nous bornerons donc à 4ire que ce» 
procédés consistent principalement : 

1 •. A renfermer dans des bouteilles ou bo- 
caux les substances que l'on veut conserver. 

• . 

a*. A bouclier ces vases avec une attention 
de laquelle dépend essentiellement le succès 
de l'opération. 

3^. A les soumettre à Taction de l'eau bouil- 
lante , pendant plus ou moins de tems , selon 
la nature des substances. 

Nous ferons entrer quelques-uns des procé- 
dés Appert dans le corps de ce petit ou* 
vrage. M. Appert annonce combien il est 
disposé à recevoir les observations qui lui 
seraient faites sur ces procédés. Je m'en per- 
mettrai donc quelques-unes ^ et ce ne sera 
point pour atténuer l'estime due à ses tra- 

(i] Le lirre de tons les ménages , ou TArt de oon- 
ftrrer , pendant plusieurs amié^ , t<mtei les snbstamee» 
aaiiiiaks et végétales. 
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vaiQi. Au lieu de se heurter , ainsi que cela 
arrive beaucoup trop souvent , quand on suit 
une même route , pourquoi ne pas se rap<- 
procber , sur-tout ayant à se rencontrer, a^ 
piême gîte ? et c est Fasyle de la bonne Mé- 
nagère qui doit devenir le nôtre. 



DE LA DESSICCATION. 

Parxoks de ta dessiccation en général : 1e« 
principes une fois posés , l'application en sert 
facile. Cette opératic» consistée soustraire le 
plus rapidement possible Teau de végétation 
aux plantes ou à leurs parties , teHes quesom*» 
mités y fleurs , feuilles , écorces , racines ; 
fruits. 

La maturité de la substance à dessécher 
esi la première condition requise. La seconde 
ffsi le degré de chaleur à empl(^er ; il àiSbrt 
selon la nature de la substance h conserver* 
Quinze à vingt degrés suffisent pour les fleurs 
et les plantes aromatiques ; vingt à vingt-cinq 
pour les plantes inodores , les écorces et les 
racines ; trente-cinq à quarante pour les fruits. 
U n'y a pas de substance végétale , quelle que 
•oit sa compacité , qu'on doive porter au<rdelà 
à» quarattte*€inq à cinquante degrés. Cepeu^^ 
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dant on ne s'astreindra point à ^voîr le ther- 
momètre à la main : rexpérience y supplée , 
et les Ménagères se trompent peu à la cha- 
lent du four. 

^ On dessèche les plantes , les feuilles et les 
sommités à un courant d'air sec et chaud. 
Par un tems humide et froid la plante s'altère, 
noircit , et perd ses propriétés. L^s fleurs 
se dessèchent à l'ardeur du soleil; on peut 
tnème se dispenser de les recouvrir d'une 
toile ou de papier : on les étend en un lit 
mince , sur des tamis ou des claies Xçs fleurs 
;de violette , de mauve , etc. , la rose , qu'on 
dessèche à l'ombre ,^ s'étiolent ; elles perdent 
leur couleur ; les fleurs blanches , telles «que 
celle de sureau , y noircissent, etc., etc. 
Ainsi donc, le conseil qui prescrit d'opérer 
la dessiccati(m à Fombre est en contradic-*- 
lion avec cet autre principe : que la meilleure 
manière^ de dessécher est la plus prompte. 
Cela est applicable à tout ; les étoffes , le 
iinge veulent un grand air et un beau soleil. 
Les substances farineuses , la châtaigne ; 
les substances dont Tamande est huileuse , 
l'amande , la noix , la noisette , doivent être 
aéchées dans le grenier , au soleil , sur un 
fdancher ou sur des claies ^ et non pas^ sûr 

l'aire, 
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l'aire , où se ébtidense rhumidité de la nirit. 
' Il*faut , en général , soustraire à cette atmos- 
' phère de la nuit les substances à dessécher , 
^ car, pendant une nuit humide^ elles repren- 
nent souvent plus d'eau quelles n'en ont 
perdu. 

Lesnracines potagères pulpeuses et succu- 
lentes demandent de a 5 à 3o degrés pour ne 
pas languir à la dessiccation. ^ t 

i ' Enfin les graines eéré.ales , surprises.au 
moment de la récolte par, des pluies et qu'on 
'moissonne dans un état d'humidité qpi nuirait 

• à leur conservation , ayuisi quç les.bl^s. noirs 

• qu'il à fallu laver , exigçnt les jnêjnes 4e* 
grés de iS ou 3o ; sHioxs il faui recourir, à 
la chaleur du four ou djune. étuve j car.,^ à 
cette époque tardive , le soleil n'a plus Sissez 
de force pour opérer la dessiccation de ces 
grains. 

Des effets de la dessiccation. 

La dessiccation est aussi un grand moyen 
de maturité ; c est-à-dire qu'elle sert à com- 
biner les principes , et souvent à donner des 
résultats qu'on n'obtiendrait pas de la subs- 
tance verte j c'est ainsi que les amandes des 
fruits à noyau deviennent; par la dessicca- 

3 
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tion , propres à donner de Thuile : on n'en 
extrait pas une goutte d une livre d'amandies 
fraîches , et sèches on en obtient moitié de 
teur poids. 

La bouse de vache , qui sûrement ne flatt» 
pas l'odorat, lentement desséchée sur le pré , 
acquiert une odeur infiniment agréable ; on 
ferait de cette poudre un sachet aromatique : 
il y a plus , dans cet état de dessiccation qui 
la rend pulvérulente, si on la distille avec de 
l'eau- de -vie, on en obtient un alcohol très-^ 
parfumé , et qui , mêlé avec la proportion d^ 
sirop qu'exigent les ratafias , fait une excel- 
lente liqueur , à laquelle on a donné le liom 
à*eau de mille Jleurs. 

Si tel est Tefiet de la dessiccation sur des 
matières excrémentielles , on conçoit tout oo 
qu'elle peut opérer sur les substances végé- 
tales, et combien elle doit influer sur leur 
goût et leurs propriétés j aussi sont-ce des 
plantes desséchées que la pharmacie emploie 
de préférence dans la préparation des extraits 
médicinaux; etc., etc. 
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DES MOYENS DESSICCATEURS. 

Les moyens employés à la dessiccation 
sont natards ou artificiels. Les premiers sont 
l'air ou le soleil} les seconds, le four ou Vé- 
t»ye. 

L*air, — Dans les contrées méridionales ^ 
sur-tout par un tems chaud et un vent sec , 
Fair suffit à la dessiccation lorsqu'elle n exig« 
pas plus de 20 à 25 degrés. 

Ze soieiL — Dans les régions tempérées j 
rexpositi<m au soleil du printems et de Tété 
suffit également ; mais si le tems n'est pas 
constant , si le ciel se couvre , et que Tatmos- 
phëre se refroidisse, alors la dessiccation lan- 
guit y la substance à dessécher souffire , et il 
faut, de nécessité , recourir aux moyens ar« 
tificiels. 

Le Jour. — On laisse refroidir le four après 
en avoir retiré le pain } quand il n'a plus que 
4o dçgrés , on y expose la substance à des- 
sécher sur Tâtre même , ou sur des claies. La 
présence de la sid>stance à dessécher, en ab- 
sorbant du calorique , diminue l'intensité de 
la chaleur.. 

Le dessus du Jour. '^L'économie domes^ 
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tique tirerait un parti avantageux d'un dessus 
de four , c'est-à-dire , d'une chambre cons- 
truite au-dessus de la voûte , et de trois à 
quatre pieds de hauteur , les parois du mur 
garnies intérieurement de planches ; entré les 
planches et le mur , on laisserait un pouce de 
vide , ou rempli de charbon ; par ce moyen , 
on conserverait dans cette chambre toute la 
chaleur , parce que le bois , ainsi que le petit 
mur d'air ou de charbon , qui isolerait les 
planches du mur, ne sont pas conducteuris du 
calorique. 

Du four étuve. -^.On pourrait même en- 
velopper de la sorte -la totalité du four jusqu'à 
la hauteur de son autel : par ce moyen, 
profitant de la chaleur des parties latérales 
et de la voûte , on aurait une étuve très-éco- 
nomique ; indépendamment de ce que cette 
enveloppe du four s'opposant à la déperdi- 
tion du calorique , on consommerait beau- 
coup moins de bois , et on conserverait sa 
chaleur pendant plusieurs jpurs de suite ; 
cette étuve , à Tépoque de la dessiccation des 
fruits , ne refroidirait pas , et elle n'exigerait 
que très-peu de combustible pour reprendre 
ses 35 à 4<> degrés nécessaires pour la des-sp 
^ccatioA des fruits. C'est en rédigeant cet 
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article que m'est venue Fidée de cette étuve, 
et je là réaliserais si je n'avais pas le poêlé*- 
étuve Curaudau. 

Les fours ruraux ont tous un6 voûte beau^ 
coup trop élevée , tandis que dans les villes , 
les plus grands fours , ceux qui ont de qua- 
torze à seize pied^ de profondeur , constriiitu 
d'après de bons principes , n'ont pas plus 
de douze à quatorsîe pouces sous clé 5 aussi./ 
les fours ruraux consomment- ils une plus 
forte quantité de bois 5 aussi le pain y bouffe 
peu et ne prend point cette belle couleur du 
pain de Paris. 

On peut donc profiter de Cet inconvénient 
de l'élévation de la voûte , en plaçant dans le 
four deux petits tréteaux , destinés à recevoir 
un premier rang de claies. Quatre dez de 
pierre et deux barres de fer transversales fe- 
ront les deux tréteaux. ^ 

Ajoutons à notre four-étuve quelques uti- 
lités de plus. Après avoir servi, dans la saison 
des fruits, à leur dessiccation, et successive- 
ment à celle des racines potagères , il servira 
à fumer les viandes , bœuf salé , jambon ,' 
vers la fin de l'automne , au moyen d'une 
communication de la voûte du four à l'étuve, 
qu'on ouvrira à volonté , et qui dirigera la 
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fumée du hcis de genièvre qu'on emploie h 
cette fumigation. 

Étut^e solaire. — Pourquoi , dans les cli- 
mats chauds , J^e ferait-on pas une étuve so- 
laire ? £Ue consisterait en un châssis de vi- 
tres , ou de papier huilé ; on Véléverait sur 
un plancher mobile , destiné à intercepter 
rhumidité du sol ; un treillis qui envelop- 
perait le châssis à sa base servirait k la cir- 
culation de Tair et k garantir le fruit des in- 
sectes. 

Du poêle-étui^e Curaudau. — Nous ne dé- 
crirons point cet appareil ; il est suffisamment 
connu par la description que M. Curaudau 
en a donnée , ainsi que par son usage ; c'est 
le poêle que les hongroyeurs ont substitué au 
charbon dont ils chauffaient leur étuve , ce 
qui donnait lieu aux plus graves accidens , 
et ce qui occasionnait une plus grande con- 
sommation de combustible. 

On sait que cet appareil est un vaste poêle 
en tôle , dont le foyer est surmonté de plu- 
sieurs larges tubes , destinés à faire circuler 
la fumée ; cette grande surface des tubes dis- 
tribue le calorique avec rapidité , et on voit 
le thermomètre s'élever de minute en minute ; 
une pièce de huit à dix pieds carrés sur autant 



DES FllUITS. Si 

et phis de hauteur peut former une grande 
ëtuve y et donner par jour de trois à quatre 
cents libres de fruits séchës ; cette étuve a 
l'avantage que n'a point un four qui saisit le 
fruit qu'on y introduit , tandis qu'ici on peut 
graduer la chaleur. 

X)hsefvations sur Fitératii^ mise 
des fruits au four. 

O^A doit cueillir les fruits murs de leur 
maturité de végétation ; s'ils sont de nature 
acidulé , telles que la cerise , la prune , etc. , 
on les laissera , pendant le tems nécessaire » 
prendre la maturité de miellation ; reste la 
maturité de coction , et le fruit ne prend pas 
cette dernière maturité , celle qui ajoute tant 
à sa matière sucrée , par une évaporation 
rapide et continue de son eau de végétation. 

Desséchez-en une fois la cerise , elle sera 
acidulé ; elle l'est lorsque vous la retirez du 
four à mi-cuisson ; en laissant exposé à l'air 
la cerise et tout autre fruit , il se relâche , s^a^ 
mollit, reprend eau. Remettez-le au feu , cette 
eau s'évapore ;• l'acide se combine , et le fruit 
fait lui-même son sucre» 

Quand le sucre était à bas prix , oii l'em- 
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ployait à corriger cet acide des fruits ; mais 
la nécessité rend industrieux , et c'est aujour-* 
d'hui du fruit lui-même qu'il faut obtenir 
la matière sucrée destinée à le condimenter , 
et que Ton empruntait à la canne. 

Observations sur les résultats differens 
qu'on obtient par la conservation 
et la coction^ 

. Voici une des observations qui naissent de 
la comparaison des deux procédés. 

M. Appert conseille de prendre les fruits 
avant leur maturité ; or , dans cet état , la 
cerise est plus acidulé que sucrée. Je sais 
bien que ropération du blanchiment émous- 
sera cet acide ; néanmoins,. pour servir ces 
cerises en compote , il faut y ajouter du 
sucre ou du sirop de raisin , ce dont Fau- 
teur tombe à-peu-près d'accord à Tarticle où 
il parle de ici manière de faire usage des 
fruits /tandis que la maturité de végétation, 
celle de miellation, mais sur-tout la coction çt 
* coction réitérée deviennent autant de moyens 
qui , opérant la réaction de l'acide sur le mu- 
queux , le convertissent en véritable matière 
sucrée. Celte observation va devenir plus spé- 
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cklement applicable aux compotes de fruits 
qui , faisant leur matière sucrée par maturité 
et par coction , n'ont réellement nul besoin 
de Taddition de sucre ; telle de ces compotes, 
et notamment celle de prune , est même , 
pour beaucoup de palais , trop sucrée. 
. Depuis long-tems , j'ai publié mes expé- 
riences sur le phénomème de cette métamor- 
phose du muqueux en matière sucrée. On a 
pu les répéter. Les principes que j'établis 
sont hors de toute contradiction. 
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DES FRUITS ROUGES. 

Les fruits rouges sont ceux qui procurept 
à réconomie domestique le plus de ressour* 
ces , parce qu'ils offrent à la famille le plus 
de jouissances. On les conserve ainsi que leur 
suc y dont les sorbets ne diffèrent pas de ceux 
qu'on prépare avec ces fruits récens 5 on en 
fait des confitures , des compotes^ des sirops, 
des ratafias aussi excellens que salutaires. 



DE LA CERISE. 



Xa cerise est le premier des fruits qu*on 
récolte ^ commençons par elle. 

Nous ne nous occuperons ni de l'histoire 
de ce fruit, ni de ses variétés;, d'ailleurs, les 
espèces de cerises qu'on cultive dans nos jar- 
dins et nos vergers sont toutes bonnes^ et on 
leur appliquera les mêmes procédés. 

Conseivadon^Appeii appliquée à la cerise. 

Ce moyen de conservation demande une 
grande célérité dans les procédés prépara-* 
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foires , ainsi que dans l'application de la 
chaleur. 

On n'attend point la parfaite maturité des 
fruits , sur-tout de ceux qui sont destinés à 
être conservés en entier ou en quartier; on 
préfère le fruit que donne la mi-saison ; les 
premiers n'ont pas acquis , et les derniers ont 
perdu une partie de leur qualité. Ce principe 
est applicable à tous les fruits. 

On cueille la cerise; on la tasse dans la 
bouteille , qu'on bouche et qu'on met dans le 
bain-marie. Du moment où l'eau bout, on 
supprime le feu , et un quart-d'heure après , 
on retire du bain les bouteilles. 

C'est le même procédé pour les groseilles 
rouges et blanches , en grappes ou égrenées , 
les framboises , mûres et cassis. 

Observations sur ce procédé» 

M. Appert insiste^ et avec raison , sur le 
parfait bouchage des vases destinés à con- 
server les fruits ; cette opération nécessite 
des appareils assez multipliés qu'il décrit , et 
dont il donne une gravure ; ils sont au nom- 
bre de six. 

Quant aux opérations , pour ne pas courir 
le risque de perdre sa peine , elles exigent des 
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soins , de la surveillance , et nécessaîremeiït 
du tems ; de plus , un grand nombre de vases, 
et de remplacement. 

Mais ce qu elles exigent sur-tout, c'est, de 
la part des domestiques , la volonté de faire 
chose agréable à leur maître , en concourant 
à l'économie du ménage ; et du tems qui 
court , il n'y a pas foison de ces domestiques- 
là , comme du tems passé, où les serviteurs , 
plus moraux , plus religieux , et conséquem- 
ment plus attachés à leur maître , faisaient en 
quelque sorte partie de la famille , aux inté- 
rêts de laquelle ils s'associaient , autant par 
amour que par devoir. Si nous ne voulons pas 
fconvenir que nos pères valaient mieux que 
nous , au moins faut-il que , pour leur compte , 
les domestiques en conviennent. 

Au défaut de pareils serviteurs , y a-t-il 
beaucoup de maîtresses de maisons qui , dans 
nos grandes villes , voulussent s'astreindre , 
je ne dis pas à faire , mais à présider seule- 
ment. à ces opérations ? 

Non , ce ne sera ni dans les grandes , ni 
dans les opulentes maisons , où l'économie 
est dédaignée, qu'on s'occupera de ces pré- 
parations , et les laboratoires de M. Appert 
continueront de Jes leur fournir. 
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. Quant k la classe bourgeoise , qui compte 
encore des mères de fainiQe sachant trouver 
Taisance dans Téconomie ^ et empressées de 
multiplier ces jouissances de la table, ce sont 
elles qui deviendront les disciples il Appert. 
U en trouvera sur-tout dans les campagnes et 
chez les Propriétaires ruraux , où Téconomie. 
s'est réfugiée j mais principalement en Alle- 
magne , où cette science honorée fait partie 
de réducation des filles , même dans les clas- 
ses riches et nobles ; enfin , s'il existait encore 
en France des religieuses , c'est dans leurs 
cloîtres que M. Appert aurait les plus zélés 
disciples. 



CERISES SÉCHÉES. 



Le "procédé -Appert conserve k la cerise 
son eau de végétation ; c'est cette eau que 
nous allons soustraire par Tévaporation. 

La cerise est charnue ; dans un climat très- 
ch^ud , elle se dessécherait parfaitement au 
sg\e\l , en Vy^xposant sur des claies à claire 
voie 5 elle se dessèche même quelquefois sur 
Xaxhre sans altération. 

Nous alloi^ la dessécher au four, pu à Té- 



58 LE MÉKACE 

tuve ; nous avons indiqué les degrés de cha- 
leur nécessaire {pag. 27. ) 

On met un seul lit de cerises sur la claie , 
qu'on introduit dans le four; à demi-cuites, 
on les retire pour les exposer à l'air; pour ne* 
pas perdre la chaleur de son four , on subs- 
titue d'autres claies. Au bout de huit à dix 
heures , on remet les premières pour terminer - 
leur dessiccation ; mais ce ne serait pas sans 
quelqu'avantage qu'on les représenterait trois 
fois au feu. ( Voyez ce que nous auons dit 
^urFitérative mise des fruits au four , pag. 3 1 . } 



COMPOTES DE CERISES CUITES AU VIN. 

La cerise, après sa seconde mise au four, 
peut faire compote. On la mettra dans un 
vase (i) , en se contentant de la tasser légè- 
rement j le vase rempli , on y versera un 
mélange de vin rouge , auquel on ajoutera 
un cinquième d'eau-de-vie ; ce mélange rem- 
plit les interstices que laisse le fruit qui n'est 
que tassé ; on bouche le vase. Cette compote 
se conserve deux ou trois ans de suite. 

(i) Nous parlerons , dans un article sé£aré 9 des rases 
destiaéi à coAserrer^es fruits. 
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C'est avec du vin que Voffice prépare nom- 
bre de ces compotes^ sur-tout celle de ce- 
rises y de poires ; et le proverbe , assez faux 
d'ailleurs , qui dit que vin n'a jamais gâté 
sauce , est vraiment applicable aux fruits 
cuits. 

On peut ajouter au mélange devin etd'eaur 
de-vie tel arôme qu'on désirera. 



Sur P addition d'alcohol. 

Toxrr fruit doux et sucré , qui n'est pas 
complètement desséché , est exposé à éprou* 
ver un petit mouvement de femientation , 
qui , si elle était bien dirigée , produirait un 
vin ; mais ces fermentations incomplètes , pas- 
sent constamment à l'acide ; prévenons cet 
inconvénient par Faddition de Talcohol , et 
donnons à nos fruits le degré de vinosité 
qu'ils prendraient naturellement ; c'est faire 
bien ce que le hasard de la fermentation fe- 
rait mal. 

D'ailleurs , c'est aux dépens de sa matière 
sucrée qu'un fruit fait sa partie spiritueuse j 
par ce moyen , nous la lui conservons toutô 
entière , puisqu'ici c'est l'art qui fait les frais 
de son principe alcohoUque. 
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- COMPOTES DE CERISES CUITES AU VIN 
ET SUCRÉES. 

La compote dont nous venons de donner 
le procédé est sucrée 5 elle Test suflSsamment 

, pour le plus grand nombre de goûts. 

Cependant , la désire-t-on plus suçtée pour 
l'enfant , pour le vieillard , auxquels la nature 
donne un peu plus d'appétence pour le sucre, 
on ajoutera au mélange de vin et d'eau-de- 

^^vie un sixième de sirop de faisin ou de pom- 

, mes. 

Ainsi , le mélange sera d'une pinte de vin 

, et d'un demi-setier d'eau-de-vie , et autant 

. de sirop de raisin ou de pommes. Il n'y a pas" 
de palais, quel que délicat qu'il soit, qui puisse 

, distinguer ces matières sucrées du sucre mê- 
me dans ces préparations composées. Au 
reste , nous réduirons ces matières sucrées à 
leurs seules appropriations dans l'article qui 
les concerne. 



COKÏITXJBJES 
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CONFITURES DE CERISES. 

Après avoir ôté à la cerise son pédoncule , 
on la mettra , dahs une bassine à confiture ; 
on l'exposera à un feu doux , et après une 
demi-heure , on lui fera prendre un très-léger 
bouillon ; puis on la transvasera de la bas- 
sine dans une terrine de grès pour la laisser 
au frais, du matin au soir , ce qui suppose de 
huit à dix heures; on la remettra alors au 
feu pour la seconde fois , et ainsi jusqu'à 
quatre ou cinq fois , pour enfin la laisser 
cuire à consistance. 

La confiture de cerises, dans cet état, est 
agréable ; elle a perdu son acidité : mais elle ' 
justifiera davantage la qualification de con** 
fiture par le procédé suivant. 



CONFITURES DE CUllSES 

'^pec addition de matière sucrée. 

Après la première cuisson, on répandra 
sur la cerise , avant de la retirer de la bassine/ 
demi-livre de sirop de raisin ou de pomme 
par livre de cerises ; on lui donnera une se^ 

4 
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conde cuisson , et on la conduira au point où 
elle doit être. 

Les confitures faites au sirop et au miel , 
ne prennent pas la consistance de celles fai- 
tes avec le sucre , matière sucrée sèche et 
cristallisable ; mais la consistance n'ajoute 
pas beaucoup au mérite de la confiture : celle 
de cerises même au sucre en prend peu , et 
elle est communément abreuvée d'un sirop 
qui en a la fluidité. 

(Voyez Fin et Ratafia.) 



DE LA FRAISE. 

La fraise , ce fruit si agréable , si parfumé, 
n'a d'autre .destination que d'être mangé en 
nature \ sa légère acidité , le reproche, un peu 
fondé , qu'on lui fait, d^être froide, lui font as- 
socier le sucre. 

On supplée au sucre par un filet de sirop 
.de raisin ou de pommes, étendu dans une 
cuillerée d'eau et de vin ; mais ici le sucre 
n*est pas tout-à-fait remplacé , conune il l'est ^ 
par exemple , dans nos ratafias et dans beau- 
coup d'autres préparations d'office. 

L'arôme de la fraise est tellement fugitif , 
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qu'on ne peut pas le transpprter dans Valcohol 
qui, distillé sur la fraise , n'en contracte point 
le parfum. On ne prépare avec la fraise , ni 
ratafia , ni sirop , ni compote : au bout de 
vingt-quatre heures, elle a tout perdu, arôme, 
forme et couleur. 



DE LA FRAMBOISE. 

Il n'en est pas de la framboise ainsi que 
de la fraise ; elle se mange rarement seule , 
mais elle s'associe merveilleusement bien avec 
la groseille qu'elle parfume , avec la fraise , 
ainsi qu'avec les ratafias de fruits )*on en fait 
aussi plusieurs préparations avec le sucre; 
on en obtient un sirop fort agréable. 



COMPOTES DE FRAMBOISE. 

On fait une compote , une confiture de 
framboise , en les plongeant dans du sucre 
cuit à la plume y elles y conservent leur arôme 
et leur forme. 

( Voyez Ratafias. ) 
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DE LA GROSEILLE. ; - 

• La groseille est de tous les fruits celui qui 
procure le plus de ressources et d'agrément 
à Féconomie alimentaire , en même tems qu'il 
offre à la médecine un moyen aussi salutaire 
qu'agréable ; toutes deux emploient la gro- 
seille de la même manière ; le fruit , son suc 
récent exprimé et étendu dans l'eau sucrée , 
son suc conservé , son sirop , sa compote , 
enfin sa gelée. 

De tous les acides la groseille contient le 
plus salutaire ; néanmoins c'est celui de ci- 
tron qu'on ordonne de préférence , parce que 
^ul n'est prophète dans son pays , pas même 
les fruits qui y ci'oissent ; c'est ainsi que les 
contrées méridionales échangent l'ananas que 
nous prisons tant , Malte ses oranges , et le 
Portugal ses citrons, contre notre pomme 
,de reinette que nous prisons si peu. 

La groseille nous vient des pays du nord où 
elle prospère aussi bien qu'elle prospère mal 
dans les pays méridionaux ; elle ne croît nulle 
part aussi bien qu'en Angleterre et dans la 
Belgique. Elle exige de la fraîcheur. C'est 
ainsf quela nature bienfaisante départit à cha- 
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que climat les mêmes ressources avec des 
mçMiifi cations. 

"Beaucoup d'estomacs ne supportent pas 
la limonade de citrons , même cuite , qu'on 
s'obstine à leur prescrire ; tandis que le suc 
de groseille conservé , ou notre gelée de gro- 
seille , font la boisson la plus salutaire et la 
plus agréable. L'acide citrique diffère peu des 
acides minéraux 5 tandis que celui dé gto- 
seilles , ainsi que celui du vinaigre, se trou- 
vent dans un état de combinaison qui les at- 
ténue fort , tout en leur laissant la vertu qu'on 
recherche dans les acides* Le gouvernement 
a sagement proscrit le vinaigre qu'on retire 
de la combustion du bois ( l'acide pjnro-li- 
gneux) , que la cupidité mercantile introdui- 
sait dans le commerce , et substituait au vi- 
naigre de vin , tandis que le vinaigre ainsi 
que le vin est le produit de la matière sucrée; 
et il n'existe guères de matière sucrée dans 
une bûche de chêne. 
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CONSERVATION DES SUCS ACIDES. 

Lb^ sucs acides , bien dépurés , se conser- 
vent tout simplement dans des bouteilles bou- 
chées : le suc recouvert d'une légère couche 
d*huïle d'olive. 

Ils se conservent mieux encore par le pro- 
cédé Appert , qui consiste à mettre dans un 
bain-marie les bouteilles remplies de ces sucs , 
après les avoir exactement bouchées. Il y a 
dix ans que je publiai ce moyen de conser- 
vation du suc de groseilles (i). 

Mais j'observe que Tun et l'autre de ces 
procédés ont leurs inconvéniens. Les sucs 
qu'on dépure s'altèrent paç cette opération: 
ai on ne les dépure pas , et c'est ce qui a lieu 



(i) n a été imprimé depuis dans le Joumcd d'Economie 
J'uralê et domestique y ou Bibliothèque des Propriétaires 
ruraux^y (N»* i5 et i6 , année 1804. ) La huitième an- 
née de cet ouvrage périodi^e daté du i^r avril 1810. 
Tous les mois on publie un cahier de six feuilles avec des 
gravures quand les matières Tezigent. On s^abonne 
à Paris, chez D. Colas, rue du Vieux - Colombier , 
N« a6. Le prix de Tabonnement est de 24 fir. pour un 
an , de la fr. pour six mois. Les années antérieures se 
Tendent à raison de 18 fir. chacune , prise à Paris. ' 
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pour le suc- de groseilles , la partie féculante 
de ce fruit y excite un germe de fermenta- 
tion. Semblable au vin de Champagne , le 
suc jaillit de la bouteille , en la débouchant , 
et il faut l'employer sans retard , de peur que 
l'air ne Fallère. 



DU SUC DE GROSEILLES. 

J'ajouterai donc au procédé Appert\a,A&{è^ 
C^on du suc de groseilles. Pour opérer cette 
défécation , mettez le grain dans la bassine , 
faites-lui prendre un bouillon. Alors le suc 
se sépare tout déféqué; il a extrait la partie 
colorante et l'arôme qui réside dans renve- 
loppe du fruit. La bassine retirée du feu ^ 
passez le suc sur un tamis et versez dans les 
bouteilles. Bouchez et ficelez solidement le 
bouchon ; entourez vos bouteilles de foin ; 
placez-les dans un chaudron que vous rem- 
plirez d'eau jusqu'au goulot des bouteilles ; 
mettez-le sur le feu ; laissez prendre seule- 
ment deux ou trois bouillons ; retirez la bas- 
sine , et quand Teau en sera parfaitement re- 
froidie , retirez-en les bouteilles pour les des* 
cendre à la cave. 
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tTjti procédé bien plus simple , pour la con- 
servation des sucs , c'est le soufrage. 

Le suc bien dépuré, on le met dans des 
bouteilles qu'on a préalablement soufréçs ; 
l'acide volatil du. soufre est le plus énergique 
températeur de la fermentation , et, par, ce 
moyen , on conserve sans altération , pendant 
un et deux ans , non-seulement les sucs aci- 
des , mais les sucs doij|x et sucrés qui sont si 
éminemment fermentes cibles; ainsi, lessucs de 
groseilles , de berbéris , de limons , etc. , ceux 
dujraisin, de la pomme, du coing, etc. , jae 
se conservent sûrement que par le soufrage 
ou le mutisme^ on bouche exactement et on 
goudronne le bouchon. Observons toutefois 
que Facide sulfurique décolore bien un peu 
ces sucs. 

De la position inverse des bouteilles, 

La conservation^/?;?er/ exige le bouchage 
le plus parfait 5 et pour peu qu'on y mettç de 
négligence , ou que le bouchon , de nature 
poreuse, admette de l'air , la substance à con- 
server s'altère. 

- Cet inconvénient , on le prévient par la 
position inverse des bouteilles; en consé- 
quence , on a des planches percées , sembla- 
bles 
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bles à celles qui servent à poser les bouteilles 
vicies , et on y pose de la même manière les 
bouteilles pleines , ou bien on les couche. 

Par cem'pyen, le bouchon abreuvé de li- 
quide se renfle , au lieu de se dessécher j 
l'air ne peut pluç avoir d'accès ; du reste , le 
bouchon est ficelé et goudronné ; c'est un 
moyen que je tiens d'une bonne ménagère , et* 
c'est d'elle que beaucoup des moyens que 
j'indique ici , recevront simplicité et dès larr 
perfectionnement. 



SmOP DE GROSEILLES. 

Au moyen du suc de groseilles pu de sa; 
gelée y on peut se dispenser de faire dans la 
saison approvisionnement de sirop de gro- 
seilles : d'ailleurs il est difficile de l'obtenir 
bon d*après les procédés usités , lesquels^ 
prescrivent d'écraser la groseille et de la lais- 
ser fermenter pour pouvoir en extraire le sucV 
ce qui altère lasaveur de ce fruit et enveloppe, 
son acide , principe qu'on recherche ; notre 
suc conservé et notre gelée deviennent donc 
le sirop de groseilles le plus agréable» 



5 
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GELEE DE GROSEILLES. 

Pabnez groseilles avant leur point de ma"» 
tnrité , dix livres ; 

Su cre ou belle cassonade , huit ou dix liv. 

Epluchez la groseille ; si vous employez 
du sucre , concassez-le ; mettez Tune et Tau- 
tre dans la poêle à confiture à un fisu vif et 
clair. Faites prendre un bouillon couvert ; 
c'est-à-dire , attendez que le bouillon , qui 
commence à se former sur les bords , s'é- 
tende et recouvre la surface de la bassine , 
qu'alors vous retirerez du feu pour verser sur 
un tamis de crin, en laissant égoutter sans 
exprimer. 



GELÉE DE GROSEILLE FRAMBOISÉE^^ 

Il y a peu de personnes qui n*aiment le 
goût de framboise , et c'est la gelée de gro- 
seille frân[iboisée qu'on prépare assez géné- 
ralement. 

Â cet effet diminuez sur le poids ci-dessus 
prescrit , deux livres de groseilles^ que vous 
remplacerez par deux livres de framboises 
épluchées 9 qu'on étend sur le tamis au 
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moineht d'y verser la confiture toute bouil- 
lante. 

En traversant ce lit de framboise , la con- 
fiture se charge de son parfum ; ou bien ofi 
verse la framboise au milieu du bouillon cou* 
vert; on la fait plonger avec l'écumoire , et on 
coule le tout sur le tamis, sans expression et 
même sans compression , à moins que ce ntf 
soit avec la précaution de comprimer le marô 
avec récumoire sur un autre vase. La portioa 
de gelëè qu'on retire par cette conçressîotf 
est un peu opaque , tandis que Tautre , sans 
autre clarification que celle opérée par le pa-» 
renchyme des fruits qui enveloppe le» impu*" 
retés du sucre , donne la gelée la plus bril- 
lante : on la vide dans les pots qu'on a posés 
dans un lieu frais sans être humide. 

Cette gelée a la couleur du rubis, elle eT% 
à la transparence ; c'est la confiture la -plus 
savoureuse et la plus salutaire pour l'enfance 
et la convalescence, parce que le fi*uit a 
perdu le moins possible , et qu'il n'a subi 
l'action du feu que le téms nécessaire ^ur 
en extraire et en combiner les principes. Elle 
se. conserve plusieurs années : faite en im 
4juart d'heure , elle est plus économic^e de 
lems^ de petits soins et de combustible } cac 
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c'ei5t,une grande et longue opéi(«ition que d'é- 
craser là groseille , de lexprimer dans une 
serviette à travers laquelle le suc passe très- 
difficilement , en raison du mucilage du pe- ' 
pin dont il se, charge , sans compter qu'il 
prend sbuvent 1» goût de linge ; que de clari- 
jBer son sucre pour le cuire à la plume ^ ou 
de faire bouillir sa confiture pendant une 
demi-)oumée pour la réduire. 

Tout ménage fait de la gelée de groseilles ;. 
et dans beaucoup elle est sans saveur^ sans 
^rôme , de couleur de sang caillé et en ayant 
la consistance , car en tout il n'y a qu'une ma* 
manière de bien faire les choses. 



GELÉE DE GROSEILLES A FROID. 

Ok vante Ift gelée de groseilles à froid : 
elle est beaucoup moins agréftble que faite 
par mon procédé; elle a constampient de l'o- 
pacité , ce qui doit être par la difficulté d'ob^t 
tenir le suc de la groseille clair, et parce qu'il 
n'y a pas de clarification du sucre ; elle n'a 
m la coulei^r, ni l'odeur , ni la saveur , ni 
l'arôme di^ fruit ; enfin elle pèche par trop 
d'acidité, parce qu il n'y a que la coçtipn qw 
Ijitténue Tacidité du fnfit. 
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•Du reste , elle se prépare avec trois parties 
e sucre en poudre et deux de suc de groseille 
récemment exprimé} on agite ce mélange dans 
un vase de faïence avec une cuiller de buis , 
et quand enfin le sucre est dissout , on versé 
dans des pots. 



DU MARC DES CÎROSEILLES. 

Employons économiquement le marc des 
confitures de groseilles. Observons d'abord 
qu'à parties égales de fruit et de sucre, on ne 
dépense pas plus de sucre qu'en y en met- 
tant moitié ; car alors il faut faire bouillir 
pendant long-tems pour amener la confiture 
à rétat de consistance requise , et on a dé-* 
pensé un peu plus de coitibustible , cela pour 
n'avoir qu'une méchante confiture , un vrai 
cotignac , qui a presque perdu la propriété 
de se délayer dans l'eau. 
' Voici l'emploi de notre paarc. On le met 
dans une cruche , on verse dessus deux ou 
trois pintes de vin blan€ , et ce vin exprimé , 
qui a dissout la portion de sucre resté dans 
le marc , s'emploie dans le ratafia de fruit ; en 
ajoutant même une pinte d'eau-de-vie à ce vin 
exprimé et filtré, on a quatre pintes d'un très- 
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)oli ratafia tout fait, en y ajoutant quelques 
pincées d'arôme quelconque. 

COOTITURES DE GROSEILLES EN GRAPPE5. 

On fait un sirop de sucre ; clarifié et cuit 
à la plume , on y verse la groseille en grappe , 
et on fait prendre un bouillon couvert , ce 
qui est Taffaire de quatre ou cinq minutes. 

On diminue la quantité de sucre d'Un 
quart. 

On pe^it également diminuer une portion 
^e la groseille et la remplacer par de la 
framboise, qui se trouvera pat ce moyen coa- 
fondue avec la groseille. 



CONFITURES DB GROSEILLES ÉPÉPINÉÉS 
DE BAR. 

On épépîne la groseille avec un curedent j 
l'adresse et Thabitude rendent cette opération 
beaucoup moins longue qu'on ne Timagine f 
et on procède comme pour la confiture en 
^appes^ 
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DE LA MERISE. 

Nous verrons , ci-après , que la merise seule 
donne par la fermentation un vin dont on 
obtient le kirschwasser. 

Du reste , elle entre dans le mélange des 
autres fruits, auxquels elle communique sa 
partie colorante et l'arôme de son noyau ; on 
ne doit l'employer qu'avec modération , en 
raison de son âpreté, qui n'est point agréable. 



DE LA BAIE DE SAINTE-LUCDE. 

De même que la merise , elle subirait la 
fermentation , donnerait un vin , et par la 
distillation un alcohol. 

, Mais cet alcohol est tellement forcé de Ta- 
rôme de noyau , qu'on ne pourrait pas le 
boire conune on boit le kirschwasser : mêlé 
avec le sirop , on n'en ferait pas une hufle ; 
mais ajouté en petite quantité à Vhuile dd 
kirschwasser , cet alcohol la convertit en ma^ 
rasquin. 

Du reste, on peut obtenir cet arôme en 
distillant cinq ou six livres de baies avec une 
pinte d'eau-de-vie î c'est de Yesptit de Sainte- 
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Lucie y OU de marasquin; dans cet état, il 
peut servir à aromatiser des liqueurs. 



EPINE-VINETTE. 

L'épine-vinette n'a pour elle que son ex- 
trême acidité , nul parfum. Ce fruit a d'ailleurs 
à peine la grosseur d'un grain d'orge. 



SIROP D'EPINE -VINETTB. 

On peut en faire du sirop en en mêlant le 
suc filtré avec du sucre. 

La proportion pour les sirops acides est 
d'une livre et demie de sucre sur une livre dé 
suc. 

Mais mieux vaut conserver' les sucs acîdei 
en nature pour les employer au besoin , et 
éviter, ainsi qu'on vient de l'observer, de 
trop fortes avances en sucre. 



CONFITURE D'ÉPINE -VINETTE EN GRAPPE. 

EixE se prépare comme celle de groseille 
en grappe 5 mais ce n'est qu'une confiture de 
caprice. 
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DU CASSIS. 

. I;e cassis ou le groseiller noir donne un 
fruit d'une odeur forte , aromatique et désa- 
gréable au goût ; on a attribué à ce fruit de^ 
vertus que la médecine lui refuse et que même 
elle suspecte: 

Cependant le ratafia de cassis a joui d'une 
grande célébrité , et c'était un de ceux qu'on 
préparait dans beaucoup de familles > à cette 
ancienne époque où Ton n'usait de ces pré- 
parations que comme remèdes ; au moins 
peut-on dire que le ratafia de cassis n^éiait 
que de la drogue. 

Quelques vieillards, appelleront toutefois 
de cet arrêt, et ne renonceront pas à leur cas- 
sis. Nous leur indiquerons donc une recette 
qui le rende au moins agréable et plus salu* 
taire par l'association. d'ingrédiens vraiment 
stomachiques. (Voyez l'article Ratafia.) 
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DES AUTRES FRUITS A NOYAUX. 

Noirs avons établi des principes sur la 
dessiccation des fruits ; ils sont applicables 
à toutes les espèces. 



DE LA PRUNE. 

La prune fournît à Téconomie une res- 
source que peu de fruits partagent avec elle j 
c'est sa conversion en pruneaux , qui , bien 
préparés, sont susceptibles de se conserver 
pendant très-long-tems. C'est sur-tout Tan- 
née dernière , où tous les fruits avaient man- 
qué , que l'économie du ménage a pu appré- 
cier cette ressource pour Tenfance , la vieil- 
lesse et la convalescence ; les pruneaux que 
l'on consomme encore aujourd'hui, provien- 
nent de récoltes des années antérieures , de 
deux et trois ans. Sachons donc les bien faire. 

De la conservation Appert, 

Les fruits à noyaux tels que l'abricot , la 

pêche, le brugnon et la reine-claude , ne se 

, conservent point entiers , en raison de leur 
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volume , de rimpossibililé de les tasser ; sans 
compter la quantité de bocaux qu'ils exigent, 
en sorte que la conservation-Appert leur est 
peu applicable. En effet , un même moyen 
ne peut pas Têtre indistinctement k des subs- 
tances de nature aussi différente que le sont 
des pêches et des petits pois ; et rien ne nuit 
pins à un bon procédé que d'en faire de 
fausses applications. 



DES PRUNEAUX. 



Tout fruit , quelle qu'en soit 1 apreté ofl 
Facidité, la perd en partie par la dessiccation 
qui est une véritable coction. Il y a telle 
prune , telle poire qui , crue , même parvenue 
;à maturité, offense la dent, pour finir par se 
laisser manger après avoir passé au four% 
Toutes les prunes font des pruneaux , mais 
les mauvaises en font de mauvais ; on doit 
donc choisir les meilleures. 

Les espèces que Ton cultive comme telles , 
sont le perdrigon rouge , la sainte-catherine , 
la koetsch , la grosse reine-claude , la reine- 
claude violette , la mirabelle , enfin la bri- 
gnole. 
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DES BRIGNOLES. 

Brignole est une ville de Provence, qui 
a donné son nom à cette excellente espèce 
de prunes , très-charnue , très-sucrée; séchéé 
au soleil ou au four, on la nomme ^uneau , 
et brignole quand on en a séparé le noyau ; 
on désigne même assez généralement , sous le 
nom de brignole , toute espèce de prune 
assez volumineuse pour être préparée de la 
sorte. 



De la dessiccation ^es prunes. 

Le mot est impropre , car le pruneau ne 
doit pas être desséché , ce qui n'a que trop 
souvent lieu; sa préparation se borne à en- 
lever son eau surabondante de végétation , 
pour pouvoir le conserver dans un état de 
mollesse. 

On choisit la prune complètement mûre ; 
celles qui tombent de Tarbre en en secouant les 
branches sont à leur véritable point x on em- 
ploie également la prune qui tombe d'elle- 
même ; mais il faut faire deux fois par jour 
sa tournée sous les pruniers pour prévenir 
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un exchs de maturité qui détruit le paren- 
chyme , réduit le pruneau à un beaucoup 
moindre volume et lui laisse un sucré pâ« 
teux. 

On met la prune sur des claîes qu'on porte 
au four ou à Tétuve ; à moins qu'on ne puisse 
les sécher à l'ardeur du soleil , ainsi que cela 
se pratique dans les contrées méridionales. 

Le point important pour obtenir un pru- 
neau aussi sucré qu'il puisse le devenir^ c'est 
de le retirer de l'étuve à mi-cuisson pour le 
transporter à Tair , où il se ramollit et lâche 
son eau ; après quoi on le reporte à l'étuve., 
pour l'amener à son état de pruneau. 



Compote de pruneaux. 

Lb pruneau , préparé avec soin , cuit à 
l'eau, fait une excellente compote qui ne de- 
mande absolument l'addition d'aucune ma- 
tière sucrée ; un peu de canelle ou gérofle 
comme arôme est tout ce qu'elle exige. 

.Compote de pruneaux alcoholisée. 

Pour la préparation de la compote alco- 
hûlisée , on représente jusqu'à trois fois I^ 
prune h l'étuve; par c>st cette alternative de 
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chaleur et de refroidissement à Tair qui 
ajoute à la matière sucrée. 
* On ne pousse pas la dessiccation au point 
où elle doit être pour le pruneau à conter- 
ver ; on lui laisse plus de mollesse ; alors on 
emplit un vase de ces pruneaux qu'on tasse à 
la main , et on y verse la petite quantité de vin 
blanc et partie égale d'eau-de-vie , que le peu 
d'interstice des pruneaux entre eux admettra s 
on bouche exactement^ avec de bon liège. 
Les reines -clau des grosses et violettes sont 
celles qu'on doit préférer pour la prune en 
compote. 

C'est une compote toute préparée qui ne 
demande point de cuisson ; elle est trop su- 
crée pour beaucoup de palais ; et peu de 
convives croient sur parole qu'on n'y ait pas 
ajouté de sucre ou de sirop. En ajoutant à 
cette compote un arôme , la cuillerée de jus 
qui accompagne le fruit est un ratafia agréa-^ 
ble et bien doux , car à peine Teau-de-vie 
doit-elle s'y faire sentir. Cette compote évite 
rembarras et le tems d'une cuisson: la prune 
est tellement cuite que, si même on en con- 
serve dans des cruches d'une trop grande ca- 
pacité , le poids de la masse fatigue la prune 
et la met en marmelade. 
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Prunée ou Marmelade.^ 

Prsitez la prune parfaitement mûre ; ^- 
parez-en les noyaux et faites-la cuire comme 
la cerise à trois Jeux au moins , en la laissant 
refroidir à chaque fois pour lâcher son eau ei 
Jàire son sucre ,• cuisez -la en consistance de 
marmelade. A la dernière cuisson , on y ajou«» 
tera partie des amandes du noyau , et on Taro- 
SKitisera au moment de retirer la bassine du 
feu : on aime à trouver une amande sous la 
dent, mais il faut être sobre de celles de 
prunes , et sur-tout pour Tenfance. Redirons- 
nous que plus on multiplie ces coctions , 
et plus on gagne en matière sucrée ? qu'on 
essaie de cuire à 5 ou 6 reprises , et on jugera 
de la diflFérence. Comment cela a-t-il lieu? 
Cela est ; nous ne devons pas disserter. 

La marmelade faite , on l'empote. Quel-? 
ques jours après , vous la trouverez relâchée ; 
alors vous porterez les pots dans un four , ie 
pain retiré , ou chauffé au degré qu'alors il 
conserve; la marmelade se recuit; la chaleur 
recombine Feau , et il se fait à la suiiace une 
espèce de croûte légère qui tend à la con- 
server ; on la recouvre comme les confi-r 
tores. 
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On observera que les confitures sont ex- 
posées à chancir lorsqu'on les couvre né- 
gligemment; il faut que le papier soit fin , et 
que le rond de ce papier qu'on applique à la 
surface y adhère parfaitement 5 on le trempo 
conununément dans Feau-de-vie, 

Cette prunée est une véritable confiture , 
et qui ne difiere point de la marmelade de. 
prune faite avec le sucre; car qu'importe 
d'où vient la matière sucrée ? Certes il est 
plus économique de l'obtenir de son fruit 
que de la lui procurer d'ailleurs ; et il fallait 
le renchérissement excessif du sucre pour 
éveiller Tindustrie et faire rechercher ce$ 
•ources de matières sucrées. L'économie , 
conmie vertu , sait «e priver j mais l'écono- 
mie , comme science , tend à diminuer ses 
privations; et il n'y a jamais eu plus d*abon- 
dance de matière sucrée dans mon économie 
domestique que depuis que n'y ayant plus de 
sucre , j'ai eu recours à ces moyens , que }• 
me suis empressé de publier isolément , et 
que je me fais un devoir 4e réunir aujour- 
d'hui pour les rendre populaireii. 



DS 
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DE UABRICOT, 

L'abricot mûr est un si excellent fruit , que 
c'est le déshonorer que de Tallier au sucre et 
d'en faire des compotes d^été ; mais aussi mé- 
rite-il l'industrie que l'économie met à en pro- 
longer la jouissance pendant l'hiver. 

Du procédé Appert. 

Ne parlons point de l'emploi du moyen 
èi Appert pour conserver l'abricot : ce moyen 
exige qu'il soit pelé et coupé en quartiers ; le 
fruit a donc perdu sa forme ; et malgré le 
blanchinient , qui d'ailleurs n'est que de quel- 
ques minutes , il n'a rien perdu de son acide ; 
d'autant plus que l'abricot ne doit pas être 
parvenu à toute sa maturité. 



De sa dessiccation. 

On peut le conserver com^e la brîgnole 
en le fendant et en étant le noyau , pour le 
faire sécher au soleil ou à l'étuve. 

Mais l'abricot alors n'est pas très-agréable f 
car il a fallu le prendre avant sa maturité ^ 

6 
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et il conserve une pointe d'acide ; aussi est-ce 
en compote , c'est-à-dire , avec addition de 
sucre , que , dans cet état de dessiccation , 
on remploie , et pourquoi ne pas préférer sa 
confiture et sa marmelade qui sont des com- 
potes? 



CONFITURE D' ABRICOTS. 

On fait la confiture d'abricot avec le fruit 
parfaitement mûr et moitié ou tiers de sucre. 

L'abricot ouvert et le noyau séparé , on le 
met dans une terrine de gré , les lobes ren- 
versés de manière à pouvoir en saupoudrer 
rintérieur de sa quantité de sucre qu'on a 
râpé à cet eflFet. 

On met le vase dans un endroit frais pen- 
dant la nuit ; le suc du fruit brise ses cellules 
pour dissoudre le sucre. Le lendemain l'abri- 
cot baigne dans son sirop. On le met à un feu 
doux , et on le fait cuire à consistance de con- 
fiture. Les tranches sont bi^n amincies^ mais 
la pellicule lui conserve de la forme. 

Un quart-d'heure avant de retirer la con- 
fiture , on y met les amandes blanchies et 
dérobées • 
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MARMELADE. 

La marmelade est cette même confiture 
qu'on pulpe à travers la passoire ; ce qui en 
sépare la pellicule. 

Taisons maintenant une marmelade d'abri- 
cots sans sucre. ' 



MARMELADE SANS SUCRE* 

On fait cuire l'abrifiolà^six Jeux au moins; 
jcar , plus on réitère la coction , le refroi- 
dissement et le séjour momentané du fruit 
à l'air froid , plus on augmente la matière 
sucrée qu'a déjà développée sa maturité com- 
plète ; Tabricot doit être Jbndu de maturité, 
et de toutes les maturités , surtout de celle 
par coction» 

Alojrs vous aurez unç, excellente marme- 
lade , sucrée sans nulle addition de sucre. Je 
conçois qu'il faudra à beaucoup de gens leur 
propre expérience pour croire à cette méta- 
morphose des principes du fruit en matière 
sucrée. Car , des confitures sans sucre , cela 
parait nécessairement un paradoxe » 
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MARMELADE D'ABRICOTS , 

j^i^ec addition de matière suôrée. 

Mais veut-on faire la petite économie du, 
tems que demandent ces itératives coctions , 
et a-t-on à sa disposition des sirops de rai- 
sin ou de pommes , on y en ajoutera telle pro- 
portion qu'on Jugera convenable ; car alors 
il faut éduleorer Tacide de l'abricot , qui ne 
porte avec lui que la sucraison de sa matu<-> 
rite et celle d'une première coction. 



PATE D'ABRICOTS. 

Deux jparties de suc d'alnicots et trois par»- 
lies de sucre , cuits à plus forte consistance , 
font la pâte d'abricots. On la met dans des 
soucoupes qu'on a ointes d'huile pour empê- 
cher l'adhérence , et on finit de leur domier , 
à rétuve , le point de mollesse convenable à 
cette p&te ; on la so^poudre de sucre. 
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ALBERGE. 

C'est une espèce d'abricot qu'on Cultive 
«ur-tout en Touraine , où il réussit parfaite- 
ment , bien frais et bien mûr; c'est un très- 
bon fruit. On le fait sécher comme les fruits 
à noyau , et il se prête aux mêmes prépa* 
rations. 



DE LA PECHE. 

Tout ce qui a été dit de l'abricot est ap- 
plicable à la pêche , et les procédés sont abso- 
lument les mêmes ; car il ne peut exister que 
de légères difiérences entre deux fruits qui se 
rapprochent autant. 



DU COING. 



Lx coing est , de tous les fruits , celui qui 
prouve le plus en faveur de la maturité d'ex- 
pectation ; rien d*âpre comme le coing cueilli 
à sa parfaite maturité de végétation. Cepen«» 
dant c est un fruit très- sucré. Nous le répé- 
tons 9 les fruits les plus âpres sont ceux qui 
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par la maturité secondaire deviennent les plus 
sucrés. 

Le coing s'emploie à beaucoup de prépa- 
rations , qui, toutes fort agréables au goût , 
sont douées de vertus médécinales très-pro- 
noncées. Ces préparations sont : 

Suc dépuré , 

Sirop , 

Confiture, 

Pâte , 

Confit au sirop , 

Confit au sucre , 

Ratafia. 

Suc de coings. 

Parvenu à son point de maturité d'cxpec- 
tation , on le râpe , on le laisse au frais -, son 
suc s'en sépare spontanément et tout défé- 
qué ; on exprime le marc , et on filtre le suc 
qu'on conserve par un dés trois procédés in- 
diqués. Observons que la râpe de fer a bien 
quelqu'inconvénient en raison de la petite 
acidité du coing ; mais on n'a point d'auire« 
râpes. 
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Sirop de coings. 

Veut-on du sirop de coings ? On met dis- 
soudre au feu une livre de ce suc et une livre 
et demie de sucre. 

Mais , ce^irop ne s'employant que comme 
remède , oii mélangera , à fur et à mesure du 
besoin , une partie des sucs et deux de sirop 
de raisin. 

Confiture de coings* 

0% prend partie égale de suc de coings et 
de sucre ; on fait cuire à un feu doux jusqu'à 
consistance de confiture. 

Pâte de coings. 

C'est le même procédé que pour la pâte 
d'abricots. 



COINGS GONiTrS. 



L'on confit par quartiers , qu'on met cuirt 
à petittfeu , dans un sirop composé à parties 
égales d'eau et de sirop de raisin , ainsi que 
les écorces d'orange , de citron , Vangélique ^ 
Le fruit se pénètre de matière sucrée , et on 
le retire ; il lâche son humidité. On épaissit 
le sirop , on y remet le fruit ; après quoi on 
le retire de nouveau ; pouir le mettre dan$. U 
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vase destiné à le conserver. Enfin , on épaîs-> 
ait son sirop à consistance , et on le vers« 
bouillant sur le fruit. 



DU COTIGNAC. 

Parlerohs-notts du cotignac î Oui , com- 
'ine étant la confiture des petits enfans. C'est 
pâte faite avec le suc des coings , de groseilUes 
et du sucre , dont l'arôme est celui de sapin , 
parce qu'on le verse chaud dans dé petites 
boites faites avec ce bois , ce qui lui donne 
un fort mauvais goût : mais elle est sucrée ^ 
et cela suffit poux Tenfance. 

SUCS DE CITRONS , D'ORANGES , 
DE BIGARADES. 

VoiCT quel est le procédé usité : on écorce 
ces fruits , on les écrase à la main ; on les 
laisse dans une terrine; il s'y excite un mxm* 
vement de fermentation qui opère la déféca- 
tion , mais le suc est déjÀ altéré ; on exprime 
le fruit, on filtre le suc et on le conserve par 
les deux moyens que nous avons indiqués» 
(Voyez -Conservation des sucs, ) 

L'acide de ces sucs se trouve émoussé par 

ce 
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ce commencement de fermentation, et a perdu 
sa saveur et partie de «es propriétés. 

Aussi n^est-ce pas avec le suc de citron , 
ainsi conservé , qu'on prépare les sorbets de 
ce fruit , dans la saison où Ton en çst privé; 
c^est une limonade artiÇcîelle qu'on y subs- 
titue : limonade faite avec un acide, et, par 
préférence , avec Vacide tartareux , qu'on 
édulcore avec du sucre , du sirop de raisin 
Ou de pommes. 



SIROP DU SVQ DE CES FRUITS. 

Pour obtenir de ces fruits un excellent si- 
rop , il faut les préparer extemporanément 
de cette manière-cî : on amollit ces fruits en 
les roulant à la main sur un corps solide , on 
les fend en deux , et on les exprime avec la 
petite presse à main 3 le suc coule clair sur 
rétamine , et c'est sur le sucre concassé quk)n 
le fait écouler. Quand il y a les proportions 
de suc et de sucre , on met prendre un bouil- 
lon , et on a un sirop parfaitenient limpide 
qui conserve toute la saveur de son fruit. 
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OBjSERVATIONS 

Sur V emploi des poêles à confitures, 

liE soin de récurer une poêle à confiture 
doit «e renouveler à phaque fois qu'on s'en 
sert ; vingt-quatre heures suffisent pour que 
l'air ^atmosphérique agisse sur la surface du 
cuivre , de manière à lur donner cette odeur 
fâcheuse qu'a ce métal , et que contracte la 
substance qu'on y déppse; elle ne serait pas 
empoisonnée , mais son goût serait altéré. 

Pn reste , il n'y a nul dange^àemployer 
des vases de cuivre pour la préparation même 
du vinaigre , aveo l'attention de conduire 
rpndeinent son feu > çt de ne p^s laisser sé- 
journer le liquide dans Le v^se. 

Moyen de présenter les ustensiles de 
cuivre du vert-^-gris. 

Jt y a des ustensiles de cuivre dont on ne 
se sert que passagèrement ; tels sont )es poêles 
il confitures , les chaudrons à cuire les her^ 
bes ; s'ils spnt a})andonnées dans un local 
Ixumide , ils se couvrent de vert-de-grîs , qui 
n'est que le cuivre oxidé ; en sorte qiie cette 
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rooiUè et récurage usent beaucoup plus que 
remploi des vaisseaux. 

L'économie ne sait pas négliger les plu» 
petites économies; elle aime les détails, et 
pour elle ce qui abonde ne vicie point. Indi-^ 
quons êdic un moyen bien simple , dont j ai 
conçn ridée /pour préserver du vert-de-gris 
ces sortes d'ustettsileê. 

J'ai vmc eh««dière en cmvre , de m piedâ 
de long sur 3 de large; ettt^est montée dans 
lia ibumeau teonomique : cette chaudt^el 
est destinée à l'évapioration du sirop de fom* 
mes f de rairin ^ liînsi qu'à cuire le mput pout 
h vinificatiop , etc. Il serait didicile de la d^ 
placer y rappâreil est à rez-*de^chauissée et 
dans un Ueuhumida. Comment la oonserrer? 
Voici le moyen ifiA j'ai imaginé commâ lo 
pkis simple* 

Là baskne encore i^aude, onVa kifée aveu 
une éponge , et qaand elle n*a plus été qàn 
tiède, ou a éteiidu sur toute sa surface un 
encollage de fécule de pommes-de-terre ^ ièt 
délayée dans de VieàVk ; on l'a cvite un mo-- 
ment pour la mettre le l'état de colle } appli^ 
quée sur le cuivre, eile s'y est séi^béé, éf , 
depuis buit mois , ce moyeu im'a complëtemeht 
céusfii ; riei^ de plus simple que eé procédé. 
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DES AROMES. 

. L'usage a fini par adopter le mot arôme , 
emprunté de la chimie et qui signifie une 
odeur agréable. 

n y a la musique de chacun de nos sens ; 
l'odorat et le goût ont la leur de même que 
Fouie , la vue et le toucher. Ces parfums sua- 
ves , ces saveurs délicieuses sbrit une vérita- 
ble harmonie : un jardin rempli de fleurs n'est 
pas autre chose. Dans un ragoût , un grain 
de sel déplus ou de moins est unenote fausse. 
Sachons donc former d'agréables concerts avec 
ces instrumens qu'on désigne par le nom d'a- 
rôme ; Vart du parfiimeur et celui du liquo- 
riste n'est que celui d'unir ces arômes et d^en 
faire des bouquets. C'est ainsi qu'on dit le 
bouquet du vm ; défiuissous ce qu'on entend 
par ce mot. 

Du bouquet des vins. 

Tout bon via a un bouquet , le mauvais 
n.!a qu'un goût de terroir. Certains vins ont 
des bouquets déterminés , ce^ui de firamboise , 
^e violette 9 de muscat ; mais combiçn d'au* 
trçs ont un arôme qu'on ne peut pas définir ^ 
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. alors on se borne à vanter , sans lés qualifier,- 
teurs jolis bouquets. . . , . 

- Cest la nature seule qui fait les arômes,- 
Vart se borne à les recueillir et à les marier. 
Comment donc se fait-il que la science ait k 
débattre avec le préjugé sur Teraploi de ces 
arômes dans le vin , : lorsque cent vins ont 
ôent arômes divers qu'on ne peut pas carac-* 
iériser , lorsque sur-tout le préjugé ne s'élèvci^ 
pas contre leur emploi dans les liqueurs qui 
ne sont que des vins pbis généreux? ^. 

• Arôme et bouquet sont un accident dans le 
vin , et vraiment Tart dirige beaucoup mieux 
ces accidens-là que la nature ; c'est ainsi 
qu'il obtient du noyau de pêche une liqueur 
délicieuse , quoique cette enveloppe, ligneuse, 
de Tamande , ce bois ne soit rien moins que 
délicieux. 

n n y a que le très-bpn vin qui décèle 
Todeur de framboise , encore faut- il qu'il 
soit vieux : que ne la lui donnons-nous quel- 
ques années plus tôt? D'autres vins sont desti- 
nés à sentir la violette : ils ne la sentent pas , 
ajoutons-y de Firis. Un vin a tout le sucré du 
muscat, mais il n'en a point l'arôme, qui est 
celui de beaucoup de vins : nous l'en, parfu- 
merons avec de la fleur de sureau. Si ce sont 
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4es l>oiiqaets composés , tâchont de les ioiî- 
ter , ou ajoutons de nouveaux bouquets aux 
cent bouqoetis déjà existans. Tout cela se fé- 
duit h flatter Todorat et le goût. 

Ces arômes , ces bouquets qu'on ne peut 
définir , nos liqueurs de table , nos eaux spi- 
riiueuses^ nos sachets, prouvent que l'art 
s'entend parfaitement bien à les composer. 
Ecartons les fNréventions et les conventions : 
voyons si les vins du Rhin ont un bouquet 
aussi suave que celui de ces ratafias , par les- 
quels on termine le» repas , et qu'oA boit avec 
délice ; après avoir bu de ces vîns-4à. Laissons 
les gourmets sVxiasîer sur les bouquets de la 
nature , comme s'ils étaient autres que ceux 
de Fart , comme sî te n'était pas à elle que 
Fart emprunte les chiffres , pour e» cMeni^r 
les mêmes données. Combien de ces gour^ 
mets-là trompera hi maîtresse de maison avec 
les vins que nous allons préparer sous soa 
toit , et qu'elle présentera à sa table comm^ 
d'illustres êltangers î 

assortiment â^arômes. 

Daks le nombre infini d'arômes que donne 
la nature , choisissons ceux que voici : can- 
aelle ; gérofle ; macis ( lequel est la seconde 
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enveloppe, de la noix muscade, auquel on 
donne improprement le nom de fleur de mus- 
cade) , vanille , iris de florence, capillaire , 
sureau , rose , fleur -d'orange , framboise , 
amande (arôme que donnent Tamande amère ^ 
la merise , les noyaux d'abricot, de pèche, 
labaie de Sainte-Lucie) ,orange citron, cédrat, 
bergamotie, ambre. 

Préparation des arômes* 

Elle se réduit, pour la cannelle, le gérd-» 
fle, le macîs , la vanille , à réduire en poudre 
partie égale de ces substances et de sucre ^ 
mélange qu'on tiendra dam des flacons bien 
bouchés. 

L'iris deFlorencîese réduit en poudre , sans 
mélange de sucre ; la fleur de sureau se con- 
serve dans Vétat où oa larecueille ; bien sèche, 
on l'enferme dans un bocaL 

La rose , la fleur-d'orange , s'emploient dis-» 
tillées à Veau ou avec de Feau-de-vie; ce qui 
fait, ou i'^au , ou l'esprit de ces fleurs. 

La framboise s'infuse dans de Feau-de-vie^ 
mais pour n'avoir pas une liqueur colorée, ouf 
distille cette infusion et on a l'esprit de fram- 
boise. 

Les amandes araèves, ou les substances 
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qui donnent cet arôme, distillées Avec rêan- 
de-vie, font les esprits de ces fruits. 

Il en est de même des arômes de citron , 
orange , bergamotte et bigarade; si on distille 
leur zeste avec de Teau-de-vie , on en obtient 
lesprit. 

. Enfin on a le moyen beaucoup plus simple 
de se procurer les huiles essentielles de ces 
fruits à écorce , ainsi que de cannelle et de 
gérofle : on fait , avec ces huiles et le sucre , 
des oleo-saçchanim. 

Pieste Tambre. Cette odeur si désagréable, 
quand elle est trop rapprochée, fait un des 
plus jolis arômes quand elle est divisée; coin- 
jne dans les concerts , un de ces instrumens 
qui ne fait qu accompagnement , ne doit pas 
être entendu seul. Il faut que Tambre entré 
dans les arômes , mais qu on ne Ty aperçoive 
point , de même que la pointe d amertume 
dans les saveurs. Il y a beaucoup d'autres 
arômes trés-agréables , mais bornons-nous à 
ceux qui viennent d'être indiqués , et qu'il 
est d'ailleurs si facile de se procurer , en sup~ 
posant qu'on /le les préparât point soi-même. 
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" Emploi des arômes. 

Les arômes s'emploient seuls ou mélangés. 
Veut-on une liqueur d'un goût déterminé, 
de cannelle, de gérofle , de vanille , de rose ,, 
de fleur-d'orange , de citron , etc. ? On em-. 
ploie ces substances , de manière que teur- 
àrôme y domine ; car faut-' il toujours y 
ajouter des atomes d'arômes , qui se man 
rient et fassent un arrière -goût ? c'est au 
goût à en fixer le choix. Une seule goutte 
d'huile essentielle , ou plein un dez à coudre 
d esprit de citron , fera Tarrière-goût de deux 
pintes de liqueur ; mais il est rare qu'on ne 
force pas toujoui's d'arôme , et alors il n'y a 
^lus d'hai'monie j c'est un charivari de saveur 
^et d'odeur. 
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DES GLACES. 

Lis glaces sont un mets de luxe et d*ap* 
parât, même assez cher* Cependant, un fro- 
mage glacé est plus aisé à bien faire que ne 
Test une fricassée de poulets et un simple pot- 
au-feu, puisque cda se réduit à faire le sor* 
bet , et ensuite à le prappsr déglace. 

On donne le nom de sorbet au liquide des- 
tiné à être glacé ; ainsi , de la limonade , de 
l'orangeade sont des sorbets : il ne s agit que 
de lesjrapper pour les convertir en glaces. 

Sorbets de fruits à écorce. 

Prenez citron , orange , bigarade , Uen 
saine ; roulez le fruit avec la paume de la 
main , pour briser les capsules qui contiennent 
le suc. Prenez un nvorceau de sucre et râpez 
récorce du fruit : cette écorce est le réservoir 
d'une huile essentielle , dans laquelle réside 
leur arôme. En coupant mince Fécorce , on 
aperçoit les cellules dépositaires de cette huilej 
et en la comprimant à une bougie allumée , 
cette huile s'enflamme; enfin ^ en en expri- 
mant le zeste sur une glace , on voit les gout- 
telettes d'huile essentielle se former. Ainsi 
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unies au »uece , \ea huiles esAeutiettes devienr 
uent solubles dans Teau, .^ 

On exprime le suc du fruit , on y ajouter 
son olee^saccharum (c'est le nom qu'on donne 
^ otite huile dissoute par le sucre) , et la 
quantité de sucre et d'eau nécessaire pour 
faire le sorbet. Les proportions sont d'une 
pinte d'^eauy de 5 à 6 citrons > et de 8 à lo 
onces de sucre. 

Sorbets de fruits rouges. 

On se contente assez généralement d*ex- 
primer à froid le suc ies fruits et d'y faire 
fondre le sucre,, pour ensuite glacer. 

En soumettant le sorbet à la coclion , j'ob* 
tiehs des glaces de fruits , principalement cel- 
les des fruits rouges , infiniment supérieures 
à celles de nos meilleurs glaciers , ayant plus 
de saveur , de parfum , et sur-tout une riche 
couleur. 

Ces glaces sont peu colorées et peu pirfù- 
mées , parce que la partie colorante et Ta-^ 
rôme résident dans la pellicule. 

Je prépare donc les glaces en faisant subir 
at^ fruits une cloute cocticm. Si ce sont des 
fruits à noyau , on doit les concasser , en sorte 
^u*Qn a de plus cet arôme du bois et de Tàman^ 
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de ; les fruits ont fait en outre leur matière su* 
crée , et on économise une portion du sucré 
qu'on doit ajouter, ou, si on n'en change pas 
la proportion , les glaces se trouvent être plu à 
sucrées. Le suc des fruits , groseilles, cerises, 
framboises, etc., tels que nous les prépare- 
rons pour en faire vin ou ratafia , sont le 
véritable sorbet de ces fruits , en y ajoutant 
de 6 à 8 onc'es de sucre par pinte , et un petf 
plus du double si ç'^st du siî?op ou du sucre 
de raisin. 

Les glaces de fruits rouges soumis à la 
poction ont , indépendamment de la couleur 
et du parfum , une saveur que ne peut pas 
avoir un sorbet à froid ; à Tœil et au goût, ce 
sont deux classes très- différentes. 

La gelée de groseilles qui a de la consis- 
tance , la perd aisément par Vagitation; il 
suffit d'en mettre dans un bol et de la battre 
avec une cuiller pour lui donner la liqui- 
dité sirupeuse : ainsi , dans cet état , elle 
est sirop; et mêlée avec de leau, elle fait la 
plus agréable boisson. . 

Veut-on des glaces à la groseille , voilà le 
sorbet tout fait , il n'y a plus qu'à le frapper. 

Cette glace , avec notre sirop , est beair- 
coup plus colorée ; elle a plus , la saveur dU 
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fruit. Enfin , elle est plus agréable qu€ celle 
faite par la simple expression du suc à froid. 

Sorbets de pêches , abricots ^ etc. 

On peut mettre tout fruit en sorbet et en 
glace : on les choisit parfaitement mûrs ; on les 
écrase , on leur fait subir une légère coction , 
avec addition d'eau , pour favoriser l'expres- 
sion de leur suc , qu'on passe à travers Téta- 
mine ; et on y ajoute les 6 à 8 onces de sucre 
par pinte de sorbet. C'est au goût et à Féco- 
nomie à varier les proportions de sucre. 

•A 

Sorbet de fromage glacé. 

On prend une pinte de crème douce , dans 
laquelle on délaye de six à huit jaunes d'œufs ; 
on y dissout de six à huit onces de sucre ; on 
la met sur le feu avec une ou deux feuilles 
de laurier-amande ; on fait prendre un léger, 
bouillon au sorbet j on y ajoute, en le reti- 
rant du feu , de leau de fleur d'orwger , et 
on le passe àrétamine , pour ensuite le glacer • 

Sorbet de c<iféy chocolat, vanille. 

En ajoutant à la crème du café , du cho- 
colat y du sucre de vanille , on a ces sortes 
de glaces. 



86 L1£ MltHAÛS 

Sorbets dwerS. 

En substituant k ces substances Yoleo-sac^ 
eharum de canndle , de gérofle , etc. ^ on aUra 
des glaces de ces arômes div^ers. 

Oleo^sojcchanan. 

On met sur un morceau de sucre , ou sur 
une cuillerée de sucre en poudre y depuis 
^ jusqu'à 6 gouttes d'huile essentielle quelcon- 
que pour une pinte de sorbet; par ce moyeit 
on se passe de la substance même , quand ce 
n'est que son parfum qu'on recherche. 

Nous ne relèverons pas , dans cet article , 
la carte des glaciers du Palais-Royai : il nous 
suffit de dire que tout peut faire sorbets et 
glaces; les proportions, noué les avofts don-» 
nées. D'ailleurs , dans Téconomie domesti- 
4iue 9 où Ton usé sans abuser , on n'a pas la 
isatiété qui , dans mne grande Ville , fait r©* 
chercher la variété. 
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DU GLACIER. 

'* Il s^agit du glacier des sorbets. L'appareil 
consiste en un seau pour recevoir la glace , 
eu une serbotière dëtain ou de fer blanc , 
et une cuiller de buis à long manche , le 
dulleron coupé en travers, pour la rendra 
l^upant^. 

^n prend une livre de glace , une livre de 
sel de cuisine , et deux poignées de charboa 
en poudre grossière; on pile la glacé. On la 
mêle avec le sel et le charbon dans le seau à 
glacer : le seau est étroit , et il a plus de pro- 
fondeur que la serbotière; car elle doit éti'e 
embrassée par la glace , qui n'occupe autour 
d'elle qu'une épaisseur d'ua pouce et demi à 
deux pouces. 

On verse son sorbet dans la serbotière y 
dont le couvercle est garni d'une main. Il ne 
s'agit plus que de tourner la serbotière dans 
la glace , et cela sans discontinuité , pour évi- 
ter qu'il ne se forme, des glaçons isolés ; car 
le mérite de la gUice est de se glacer unifor^ 
luément. s 

On ouvre par intervalles la serbotière , pour 
diélacher la portion qui 3e condense sur les 



'88 LE MÉNAGE. 

parois et la ramener au centre; la masse éga- 
lement prise , on la laisse dans la serbotière ] 
jusqu'au moment de la servir. 

Les sorbets qu'on met encore tîèdes dans 
•la serbotière se glacent plus promptement 
que froids ; ce phénomène est connu : on 
sait qu'en hiver la congélation de Teau chaude 
est rapide. 

Il ne faut pas glacer trop fortement; ce 
qui a lieu dans tes glaces en tablettes. Beau- 
coup de gens même préfèrent des sorbets 
neigeux : rien n'engourdit les papilles ner- 
veuses et n'émousse le goût comme un froid 
excessif, et alors une glace, outre-passant 
son effet tonique , nuit souvent à la diges- 
tion. 
' ^ Da prix des glaces. 

On a le préjugé que les glaces sont une 
chose coûteuse : elles le sont sans doute , au 
prix où est le sucre ; mais c'était un des mets 
les plus économiques , de même qu'il est le 
plus sensuel , lorsque le sucre ne coûtait que 
20 s. la livre , et il peut le redevenir , grâces 
au sucré de raisin. Une femme de beaucoup 
d'esprit , yoyant habituellement servir des 
glaces, à la campagne, chez une de ses amies, 
se récriait sur ce hixe j elie qui payait g ou 

10 



DES FRUITS. 89 

10 fr. lin fromage glacé ; nous lui en fîmes 
' le, décompte ; et cette dame conclut quç , 
quand on voulait faire à so^ entremçt , l'éco- 
nomie d!une tourte de frangipane , on pou- 
vait donner ^ au dessert-, un fromage à la 
glace. 

Etablissons la dépense avec notre maîtresse 
de maison : ceci va donner lieu à une petite 
digression ; on nous la pardonnera , si elle 
est utile. D*abord il n'pn coûtera pas une 
pinte de crème douce. Substituons à la crème 
douce le dernier lait de la traite. Ceci n'est 
qu'entre nous et la maîtresse de maison j 
laissons-le ignorer à la fille de basse-cour. 

Prend -on de la crème au-dessus du lait ? 
c'est troubler les terrines ; et quand la maî- 
tresse se plaint du peu de beurre , on s'eixcuse 
sur ces levées de crème. Il y a un moyen, 
d'enlever ce prétexte aux abus , c'est de se 
réserver la. dernière portion de la traite , une 
tasse , un bol , selon la quantité voulue. Cette 
dernière portion est à-peu-près tout crème : 
en eflFet , qu'on sépare la traite en trois par- 
ties , la première né présente que quelques 
lignes de crème , la seconde un pouce , et 
la troisième une dose beaucoup plus ép;^isse. 
Cela se conçoit aisément : le lait , dans leii. 

8 
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tétines , se comporte de même que dans les 
terrines ; c'est-à-dire , que la partie butireuse, 
la crème , étant spécifiquement plus légère , 
se tient à la surface 3 en. sorte gue la dernière 
portion de la traite est crème* 

Profitons de la circonstance et donnons 
aux femmes le conseil de préférer , sous les 
rapports de santé , cette portion de la traite à 
de la crème , pour leur thé et leur café , parce 
que contenant un peu de lait , qui est suscep- 
tible de se coaguler , la digestion du déjeû- 
ner en sera bien plus facile ; car on ne digère 
le lait qu'autant qu'il se coagule, qu'il se 
caille promptement dans f estomac^ 

Beaucoup de gens ont à se jAaindre de 
Fusage du café au lait , et sur-toui à la crème ^ 
principalement les femmes à la plupart des- 
quelles il occasionne une indisposition part»» 
culière au sexe , et cela parce que le café em- 
pêche lait et crème de se cailler^ en sorte qu* 
c'est , pour chaque matinée , une indigestion 
ou du moins une digestion très-laborieuse* 
L'inconvénient est moindre aux déjeuners à 
la fourchette , dans lesquels on associe le cat^ 
^u lait à d'autres alimens. 

Cette observation convertira-t-eRebeai»- 
coup d'estomacs accoutumés à prendre le café 
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«eul , et* à subir , chaque jour , par habitude 
une indisposition ? Je le désire. Toutefois si 
cela n est pas possible , indiquons un moyei^ 
de prévenir 1» contrariété qu'on éprouve , 
plus particulièrement en été , de voir le dé^ 
jeûnertoumer. On remédie à cet inconvénient , 
par le mélange , à l'avance ^ du café nou- 
vellement fait et de la crème ^douce , ou d^ 
cette portion dernière de la traite. Ainsi mé- 
langé , le café se conserve pendant deux et 
trois jours avec la crème , même dans les cha- 
leurs caniculM-es» Quand on vit à la campa* 
gne , on peut apporter son caîé tout prêt et 
même sucré, pour le chauffer au bain-marie. 
Je voulais^ opérer des conversions , et j© 
séduis^ 

Revenons à ki dépense d'iHi fromage à la 
glace. Une pinte de lait de dernière traite 
privera -t-elle d'une èemi-Uvie de beurre ï 
c'est tout au plus : 

Estimons -la ,,...,. 6 s. 

— huit œufs y ,.»... 6 

— une livre de sucre de raisin 
(s'il a été préparé à la maison , ) 9 

— le sel , le charbon , . • . r 

Si la glace est à la glacier? r Voilà un fn>x 
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ïïiag® 'glace assez volumineux , pesant plus 
de trois livres , dont la valeur intrinsèque est 
à-peu-prè& de i liv. 5 s. Quel est le plat qui 
coûte meilleur marché ? et y a-t-il mets plus 
agréable à servir sur la table du Propriétaire 
rural ? 

Pour le glacier , la valeur peut être sextu- 
plée ; ce n'est pas encore le sucre de raisin 
qu'il emploie , et ce qui ne se calcule pas à la 
maison , devient très-coûf eux pour le fabricant. 
Cette réflexion doit s'appliquer à tous les pro- 
cédés que j'indique être si économiques dans 
le ménage des champs ; la valeur du principal 
n'est rien en raison de celle àes accessoires. 
Et cette comparaison devient un des plus 
puissans argumens en faveur de Téconomie 
domestique , qui souvent s'impose des priva- 
tions, lorsqu'elle pourrait aisément multiplier 
ses jouissances. Ce n'est que dans les maisons 
économes que règne ce genre d'honorable 
aisance qui a l'air de la prodigalité. 

Glaces, à la neige. En Jiiver , par les teras 
de neige , on y mêle notre sirop et on a des 
glaces à la groseille excellentes , et , comme 
on voit, très -économiques; trois cuillerées 
à bouche de gelée font la tasse de glace. 
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GXACIÈRE ÉCONOMIQUE. 

Si la maîtresse de maison n'a point de gla- 
cière y elle ne pourra faire de glaces qu'«n 
hiver ; mais elles sont beaucoup plus agréa- 
bles Tété. Donnons-lui donc un moyen facile 
de Conserver la glace qui recouvre , pendant 
rhiver , son étang ou les eaux voisines de 
son habitation ; établissons chez elle une gla- 
cière économique. Cest à M. Bélanger , slt» 
chitecte , que nous devons l'invention de cet 
appareil, et nous allons rapporter ici textuel- 
lement la description qu'il nous en a donnée. 

« Je vous transmets les résultats des expé- 
» riences que )'ai faites sur la glacière éco- 
n nomique^ de laquelle j'ai infiniment à me 
» louer. 

n Voici l'exposé exact de mon opération. 
» Je m'étais procuré une. tonne qui avait 
» servi à transporter de l'huile de Marseille 
» à Paris , on en trouve parrtout ; elles sont 
» cerclées avec des cerceaux de. fer 5 je 
» l'ai fait défoncer par en haut ;. par le bas ,. 
n j'ai pratiqué au milieu un trou de Touver- 
» ture d'un bouchon de liège. 

» J'ai iatrioduit dedansL unejinette d^ bois 
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n de la forme à peu près de celle qui serf k 
M battre le beurre , excepté qu elle est d'ua 
» tiers plus large et plus haute. ^ 

n Cette tinette est posée sur deux pièces 
» de bois qui empêchent que son fond ne 
» touche celui de la cuve. 

n Quand elle a été bien établie dans la 
» tonne , )'ai fait remplir les intervalles de 
» la tinette à la cuve , de charbon pilé ou 
» écrasé ; il en est entré à peu près quatre 
I» voies ou sachées , grandeur du setier de 
» blé. J'ai coifié la tinette d'un couvercle 
» qui se lève au moyen d'une poignée t ce 
» couvercle contient , en dessous , un ou 
M deux crochets , pour attacher la bouteille 
» qa'oa veut faire rafraîchir. 

» Sur ce couvercle repose un sac de deux 
» pieds carrés , également rempli de pous- 
)> sière de charbon > et par-dessus tout , un 
D second couvercle qui ferme Torifice de la 
ji tonne. 

» La tinette se remplit de glace pilée ou 
n de neige bien- foulée , dans le tems et à 
« l'époque des dernières gelées. Tout l'équi- 
» page , c'est-à-dire , la grande tonne S9 
» place dans une cave ou cellier bien frats , 
SI de manière à être enfoncée dans la terre 



BE$ FRUITS. gS 

n des quatre cmqutème& de s» hauteur. Les 
» terrains humides ou qui pourrîtîeiit être 
» baignés par l'eau , ne sont pa» Gonvena?- 
» blés pour conserver cet équipage : le» 
)) terrains sableux conviennent beaucoup 
» mieux. 

)) Chaqufî fois que Fon veut avpir du li- 
» quide à la glace , on lève le premier cou- 
fi verde de k tonne , te sac qui est dessous 
» et le couvercle de la tinette; on suspend 
» par un cordon sa bouteille au crochet du 
» couvercle , et on referme le tout pendant 
» une demi-heirre : c^. temsest suffisant pour 
» obtenir le plus grand degré de froid. Oa 
» peut mettre quatre ou cinq bouteilles » 
» pourvu qu'on ait soin de ne point négliger 
» de fermer exactement toute communica- 
» tion de-Faîr extérieur avec la glace. 

» La soupape de Pàrcieux , pratiquée an 
H fond de la tinette , sert à laisser écouler 
)• Teau de la glace qui se fond , sans laisser 
n d'accès à l'air extérieur ; au surplus , le 
» dessin exprimé dans la planche ci-)ointe 
» vous en dira plus que toutes iiitd âe8cri{H 
1^ lions» n 
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DES FRUITS A L'EAU- DE- VIE. 

On ne prépare plus guère à Teau-de-vie 
que la cerise et la prune , car la pêche et 
labricot ne sont vraiment qu'aune éponge 
abreuvée d'alcohol qui en masque ou en 
détruit le parfum; tandis qu'en confiture li-% 
^uide, où confits au sucre , ces fruits con- 
servent au moins leur saveur. 

H en est un peu de la cerise comme de la 
pêche et de l'abricot , c'est une petite éponge 
bien coriace ou bien molle , imbibée d'eau- 
de-vie et nageant le plus souvent dans un 
assez mauvais sirop. Ne trouvant rien de 
moins agréable qu'une pareille cerise , j'ai 
substitué aux manipulations usitées le pro-v . 
cédé suivant. 



CERISES A L'EAU-DE-VIE. 

Prenez cerises, précoces parfaitement mu- 
res , ôtez le pédoncule , écrasez-l^s à la main , 
séparez-en les noyaux et les concassez , met- 
tez-les sur le feu dans une poêle à confiture 
avec le sucre ou la cassonade 3 faites bouillir 

à 
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à un feu doux pendant demijieure; retirez 
et jetez dans cette compote bouillante la 
framboise que vous ferez plonger avec l'é- 
cumoire, et versez le tout avec l'eau-de-vi« 
dans une cruche , en y joignant les arômes. 

On laisse infuser le tout au soleil jusqu'au 
moment où l'on récolte la grosse cerise qui 
est la dernière de toutes. 

Alors on exprime cette infusion, on la 
passe à la chausse , et on y plonge sa cerise 
dont on coupe la queue en partie. 

Par ce procédé, ce n'est plus dans Teau- 
de-vie pure, mais dans un excellent rataTa 
de censé framboise et aromatisé, que la de- 
nse infusera; eUe n'échangera pas son eau 
douce et légèrement sucrée contre de l'eau, 
de-vie, mais bien contre une liqueur aussi 
agréable au goût que salutaire, et eUë ne 
«era ni racornie ni molle. 
Voici les propx}rtions : 

Cerises précoces , six livres; 
Cassonade ou sucre , trois livres • 
Framboise, une livre; 
Eau-de-vie, six pintes; 

ŒiUetsàratafia épluchés, sixpoignées ou 
tout autre arôme, gérofle, c^eUe, vanille j 

9 
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Cerises à confire, la quantité suffisante 
pour être recouvertes du liquide. 



. OMSES A VEAU^im-Vm AU SIROP. 

On substituera aux six livres de sucre ou 
cassonade , huit à neuf livres de sirop ; mais 
le sirop portant avec lui de l'eau dont est 
privé le sucre , on substituera auj: six pintes 
d'eau-de-vie ordinaire quatre pintes d'eau-de- 
vîe forte ou esprit ; et voilà encore une des 
^propriations d^ sirop , telle qu'on ne I9 
distingue point du sucre. 



ïJSftJSION DE FRAMBOISE A L^EAU-DE-VIE. 

L'ALCoaoLWiîliarge de rarôme de la fram^ 
boise , et dans la saison éd Tabondance de ce 
fruit surpasse de beaucoup iNi 'consommation 
de t^ble, on la cueille, et <m la met àsa^s de 
Içau-de-vie, 

Apres une infusion ^e quelques semaines , 
on passe , on exprime , on fiUre, et on coa^ 
jjerve cette infusion. 

Sur tous les ttiarcs qui proviennent dtefu^ 
^fipn d'^ûs )'eapi-de-vie; on doit passer ^ 
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après les avoir exprimés , une au deux pinte^ 
de vin f>our réexprip^r de nouveau j ce vîji 
s'emploie â^m les ratafias. 



mVMS A L'EAU-DE-VIB. 

La pruiie à T^au-^e-^ie sort du cercle 4^ 
réconomie de la ménagère ; c'est un oo^ifii 
^office , et presque du luxe } il y a d'aiUei^^ 
quelqu'art à les bien préparer j toutefois in* 
diquons-en le procédé. 

On prend la plus belle reîne-claude, celle 
des quinze ou seize à la livre , avant son 
point de maturité ; on la pique et on la met 
dans une bassine avec de l'eau froide ; on la 
blanchit , c'est-à-dire qu'on fait chauffer Tcau; 
puis on enlève avec Técumoire la prune à 
mesure qu'elle s'élève à la surface , pour la 
plonger dans l'eau froide; on retire celles qui 
se fendent ou se déchirent. 

Alors on fait clarifier deux livres de sucre 
dissout dans trois livres d'eau; le sirop re- 
froidi, on y plonge la prune ainsi blanchie , 
et on la laisse à un feu doux se pénétrer de 
sucre ; on la retire pour concentrer un peu 
le sirop , et on y plonge de nouveau la prune 
qu'on avait mm à refroidir; elle lâche so^ 
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eau et prend un peu plus de ferrileté par lé 
refroidissement; enfin on la replonge pour 
la dernière fois dans le sirop plus concentré 
et cuit à consistance ; alors on enlève la bas*- 
sine du feu, et on verse la prune et le sirop 
dans les bocaux où Ton a mis de Peau-de-vie : 
les proportions sont partie égale de sirop et 
d'eau^e-vie } ou ne met que les prunes bien 
entières. • 
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DES VINS DE FRUITS. 

Beaucoup de femmes et même plusieurs 
hommes ne se permettent point de liqueurs ; 
c'est sur-tout à Venfance , à la convalescence i 
enfin aux constitutions délicates qu'elles sont 
ititerdites ; dans nombre de ces cas , les vins 
vieux et généreux sont non-seulement permis^ 
mais prescrits. 

Or y le vin le plus salutaire n^est pas le vin. 
qui , comme celui de raisin , contient plusieurs 
substances salines , et sur-tout deux acides 
développés , mais bien le vin qui a pour base 
les sucs si salubres des fruits ; sucs dont Le 
léger acide combiné par une coction réitérée , 
s'est métamorphosé en un des principes cpns* 
tituans de la matière sucrée. 

La médecine ordonne des sucs d'herbes / 
quelquefois si indigestes ; mais avec combien 
plus de succès n'emploie -t- elle pas les sucs 
des fruits doux et sucrés que la maturité de 
végétation n'amène pas à beaucoup près à ce 
terme que les fruits obtiennent de notre ma- 
turité artificielle , et sur-tout de notre coction ! 

Les vins de fruits réunissent toutes les 
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qualités requises pour la santé. Cest le suc 
des fruits, de même que le vin est celui du 
raisin ; niais , que de tenis pour rendre po- 
table , et que d'abnées pour vieillir ce der- 
tiîer , en dompter lès acides , eu émousser 
Tâpreté ! tandis que les vins de fruits doivent 
à la coetion d'être vieux du jour où ils sont 
faits. Les 24 ou 36 heures employées à cette 
coetion , sont 24 ou 36 ans. Quant à sa gé- 
nérosité , elle est réglée sur la spîrituosité des 
vins que le tems a perfectionnés. 

Mais cette partie spirittieuse , m'objectera- 
t-on , que voiis ajoutez à votre vin , lui est 
étrangère. N'est-ce pas d'un vin quelconque 
que ye Fai obtéhtie ? Or il n'existe qu'un alco- 
hol , quelle que soit la matière sucrée qui le 
donne : ce n'est pas la nature qui le produit } 
elle se borne à en fournir les matériaux à Tart^ 
qui dirige la fermentation de manière à pro- 
curer cet alcobol. 

Ce n'est pas pour en obtenir le vin , le ci- 
dre , le poirée , Vhydromel , le rura et le rach , 
enfinles bières , quela natureproduit du raisin, 
des pommes , des poires , du miel , la canne , le 
riz ainsi que l'orge et toutes les graines fari- 
neuses. L'objet de la nature a été d'oflFrir k 
riiomme des alimens 3 et c'est son industrie 
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qui convertit les substances nutritives en subs- 
tances enivrantes ; jusqu'au lait des animaux 
qui , par la fermentation , donne un excellent 
alcohol. Quelle que soit celle de ces subs- 
tances dont on Tob tienne , il est constamment 
le même , il ne s'agit que de le rectifier pour 
ramener à cette identité. 

J'ai cru devoir donner quelques dévelop- 
pemens à cet objet , à Teffet d'opposer le rai- 
sonnement au préjugé , et de triompher de 
rignorance , qui serait de bonne foi, par 
lautorité de la science chimique* 

Principes œnologiques. 

Lis mots vîn , vineux , sont des mots géné- 
riques j applicables à tout liquide amené à 
cet état par la fermentation , et dont on re- 
tire , par la distillation , de l'alcohol ; alcohol 
qui , nous le répétons , bien rectifié , est le 
même , quelle que soit la substance sucrée 
qui le produit. 

Il n'y a que la matière sucrée qui puisse 
donner de l'alcohol , et toute matière sucrée 
en donne. 

Elle doit être naturellement étendue dans 
de l'eau pour pouvoir fermenter. Les suc» 



]04 X'^ MENAGE 

doux et sucrés , récemment exprimés , por- 
tent avec eux Teau nécessaire. 

Le sucre est une substance sèche ; le miel 
a trop de consistance ; il faut donc les éten<- 
dre dans une quantité relative d'eau ; il en 
est de même des raisins secs dont on voudrait 
faire du vin. 

Il ne suffit pas d'abandonner le suc sucré 
à lui-même pour en obtenir une liqueut 
vineuse ^ la fermentation a ses lois , et c est 
parce qu'elles sont méconnues que les vins 
sont tous inférieurs à ce qu'ils devraient être. 
Cela est vrai depuis le vin de Surène jusqu'au 
vin de Volnei. Appliquons donc ces lois ati 
vin de fruits» 



DES rRTTITS. 



to5 



VIN DE FRUITS ROUGES. 

Pkenez, Cerises, aoliv* 

Groseilles ....... 8 

Framboises , ? , , ^ 

Merise»,, .r^*^^"^"'^ 

Ces fruits parfaitement mûrs , et surtout la 
groseille qui ne peut Fêtre trop , on les trai- 
tera comme il a été prescrit , par trois ou quatre 
coctions , excepté la framboise qu'on n'ajoute 
qu'en dernier dans la bassipe et au moment 
de la retirer du feu ; les noyaux seront con-- 
cassés. 

En calculant le marc à un quart , ( le plus 
ou moins dépend de la grosseur du fruit) , 
on obtiendra 3o livres de sucs j mais Tévapo^ 
ration a réduit ce suc d'un tiers ; c'est-à-dire , 
de lo lîv. ; eh bien î remplacez ce tiers éva- 
poré par 5 pintes de vin faisant nos lo livres. 
Il reste 20 livres de suc aqueux ou 10 pintes. 
Voulez-vous porter ce suc à l'état de spiri- 
tuosité du vin , ajoutez un quart d'eau-de- 
vie y savoir 2 pintes et demie : mettons les 3 
pintes. 

On laisse le tout en infusion j on passe , on 
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exprime et on arrose avec une pinte de vin le 
marc qu'on réexprime pour mieux extraire la 
portion de vin de fruit qu'il retient. On laisse 
reposer l'infusion » ou on la passe à la chausse. 
Ce vin est excellent ; c'est un des plus 
agréables ; il est suffisamment sucré ; veut- 
on qu'il le soit davantage , on ajoutera sur 
ces i8 pintes une pinte de sirop de raisin 
ou de pommes. 

-' ■ ' ~- ^ 

VIN DE CERISK 

,En Alsace , on met des cerises écrasées 
dans un tonneau au tiers plein et bien bon- 
donné j on le descend à la cave , et chaque 
survenant le roule du pied à l'une ou l'autre 
extrémité; au bout de plus ou moins de iem$ 
on le soutire , et on a un très-bon vin bien 
parfumé de son noyau. 

En y ajoutant du sirop de raisin il serait 
beaucoup plus spiritueux; carie vin de cerise 
a peu de spirituosité. 

Mais combien il serait encore préférable 
en faisant cuire préalablement la cerise t 

Au moins donnons-nous à la ménagère le 
choix de beaucoup de préparations qui ajou- 
tent fort à l'agrément de la table. 
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VIN DE CERISES NON -FERMENTE. 

Prenez des cerises parfaitement mûres ; 
sans être tournées , cependant on ne rejettera 
pas celles qui te seraient j ôtez les pédon- 
cules , écrasez la cerise à la main f séparez-en 
les noyaux pour les concasser ; mettez cerises 
et noj^aux sur le feu , couvrez la bassine , 
laissez cuire doucement ; transvasez et suivez 
le procédé indiqué pour sa coction , qu'on 
répétera trois ou quatre fois. 

Ces coctions réitérées auront réduit la ce- 
rise à peu près du tiers ; si on en a employé 
douze livres , il y aura eu quatre livres d'eau 
de végétation évaporées* On substituera à ce 
tiers , à ces quatre livres , deux pintes de bon 
vin rouge qu'on jettera dans la bassine en la 
retirant du feu. La cerise a dû conserver en- 
viron six livres de son suc , ce qui fait trois 
pintes 5 si ce suc eût fermenté , il serait de- 
venu vineux : ajoutez-y donc la quantité 
d'eau-de-vie qui lui manque; et cette pro- 
portion est d'un demi-setier par pinte : ainsi 
c'est une pinte d'eau-de-vie ; ce qui fait le 
quart despirituosité, et telle est celle d'un vin 
généreux* 
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. Apres deux ou trois mois d'infusion, pas- 
sez à travers un tamis , exprimez le marc et 
laissez déposer le vin pour le tirer au clair , 
ou filtrez-le à la chausse. 

Le veut-on d'une robe plus foncée, car 
Xîelle du vin de cerise l'est peu , on ajoutera 
à la cerise un quart de guignes oii un hui- 
tième de merises ,• il sera d'une coloration 
parfaite. 

Ce vin de cerises est d'un goût si fin, d'une 
saveur si agréable, d'un arôme si franc, en 
même tems qu'iV a son ^ucre , résultat de nos 
coctions réitérées , que ce serait le désho- 
norer si on y ajoutait de la matière sucrée et 
même quelque parfum. 



VIN DE CERISES FERMENTÉ. 

De la cerise écrasée , son noyau concassé ; 
et mise à fermenter, fait un vin qui, distillé, 
donne le kirschwasser. 

Mais la cerise contient trop peu de matière 
sucrée pour faire un vin de garde , il n'est 
pas suffisamment alcoholique; on l'obtient 
beaucoup plus parfumé en soimiettant le fruit 
à la coction, et beaucoup plus généreux en 
y ajoiitant une matière sucrée , telle que le 
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sucre ou le sirop de raisin : mais la confec- 
tion de ce vin de cerise s'éloigne trop de la 
simplicité des opérations de Féconomie do- 
mestique; donnons -lui un vin plus facile 
à préparer, plus spiritueux , et sur-tout plus 
agréable en même tems que très-salutaire. 

Composition. 

Cerises. lO livres. 

Merises 2 — 

Vin . 2 pintes. 

Eau- de-vie ...... i — 

Ce mélange donnera , d'après le procédé 
ique nous venons de prescrire , six pintes de 
vin. 

Estimons le prL^ de ces six pintes fait dans 
un ménage rural \ où le vin et Teau-de-vie 
^ont exempts de droits d'entrée. 

Cerise à i sou la livre. . , ^ 12 sous. 

Vin, 2 pintes de 12 à i5 sous • i5 

Eau-de-vie, une pinte ... 16 
Combustible . ^ . . . . 3 



Total 2 1. 6 s. 
Voilà donc un vin délicieux à moins de 
8 spu9 la pinte : c'eut été ; ei^ le vendant 
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4q sons , une belle spéculation pour un li- 
quoriste. 



VIN DE CERISES BLANCHES. 

tiA cerise blanche e$t , ^e toutes les espè-* 
ces ,.la plus sucrée ; en la faisant légèremen* 
cuire et infuser dans un çiélange d'une pinte 
de vin et d'une chopine d'eau-de-vie , on a un 
vin infiniment agréable, auquel le noyau qu'on 
a concassé donne une légère odeur de va- 
nille. On passe l'infusion , on exprime et on 
filtre ; il n*y a pas de sucre 1 ajouter. 



VINS DE GROSEILLES. 

liA groseille est acide et sucrée j donc on 
peut en obtenir du vin. Il en est de ce fruit 
comme du raisin qui contient de la matière 
sucrée et de l'acide , mais beaucoup d'acide 
sur-tout dans les climats tempérés , ainsi que 
dans les années où le raisin n'acquiert pas une 
complète maturité ; cependant en 1808 et 
1809 , par exemple , on n'en a pas moins fait 
du vin avec de telles vendanges ; et certes , 
du vin de groseilles eût été préférable. 

Plusieurs économistes ont amplement traité 
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eette matière : mais nous nous bornerons à 
dire qu'en Angleterre il se fabrique une pro* 
digieuse quantité devin de groseilles, de mê- 
me que dans la Belgique ; et que dans les pays 
non-vinicole^ , ce vin serait d une précieuse 
réssource. Baume faisait annuellement pour 
sa consommation , du vin de groseilles ; et 
ayant un jour des fermiers-généraux , entr'au- 
tres , Lat^oisier et M. de Mazières , il ne leur 
servit pour vin d'ordinaire que de celui de 
groseilles , dont le prix de beaucoup infé- 
rieur à celui du vin de raisin , se trouvait en- 
core diminué des 4 sous d'entrée par pinte qui 
n'avaient pas ^té déboursés. 

On a publié beaucoup de procédés pour la 
fabrication du vin de groseilles ; mais tous 
sont plus'ou moins vicieux. 

En Angleterre , c'est la grosciUe qu'on met 
dans un tonneau , et sur laquelle on jette de 
l'eau bouillante ; au bout d'un mois on sou- 
tire , on met en bouteilles ; %vec addition de 
sucre. Ce n'est pas un œnologiste qui a in- 
troduit ce procédé , quoiqu'on Fait célébré 
comme venant d'Angleterre. 

Dans l'Amérique septentrionale , on pile 
la groseille , ou on la soumet immédiatement 
au pressoir, Op ^ ajoirfe de l'eau-et du sucre , 
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et on fait cuver dans le tonneau ; on conserve 
ce vin sur lie. Cestencore un mauvais procédé. 
Vallérius en propose un , dont le résultat 
est une boisson vineuse , légèrement acidulé , 
qu il faut bien distinguer d'une boisson aigre» 
Mais une boisson vineuse qui parait friser un 
peu Taigreur , n'est pas du vin , et c'est un 
véritable vin qu'il s'agit d'obtenir de ce fniit. 
Procédons-y donc. Appliquons d'abord à la 
vinification de la groseille les principes de 
la science œnologique , dans le domaine de 
laquelle rentrent tous les corps fermentans : 
des principes ne sont point une dissertation , 
ils veulent être présentés avec concision. 



VIN DE GROSEILLES. 

La groseille , avons-nous dit , est un fruit 
acide et sucré , ainsi que le raisin.Il y a trois 
moyens de dompter leur acide. 

i^. La maturité. 

a*^. La miellation- 

3®. La coction. 

4^. Addition de matières sucrées. 

5^. La désacidification y dont il sera ques- 
tion ailleurs ; mais nous ne Tamploirons pas 
pour le vin de groseille. 

On 
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On choisira la groseille la plus mûre ; on 
l'exposera pendant un ou deux jours à la miel* 
lation ; on ne Fégrainera point } c'est Fou- 
vrage de Pénélope, et il ne faut pas prescrire 
des choses inexécutables , sur-tout en grand : 
d'ailleurs on fait bien fermenter le grain de 
raisin avec sa rafle. On mettra la groseille 
entière dans une chaudière ; on conduira à 
petit feu jusqu'à ébullition. Le suc de la gro- 
seille se déféquera dans sa pellicule et cou- 
lera clair ; si on l'écrasait , on aurait un suc 
épais que sa viscosité empêcherait de se cla-> 
rifier , et le vin donnerait une abondance ex* 
trême de lie , tandis que tout vin bien fait 
donne le moins de lie possible. Nos vignerons 
en ont plus dans une seule pièce de vin que 
)e n'en ai dans six. 

Voici la maturité de coction , mais elle fait 
plus que combiner une partie de l'acide , pour 
le convertir en matière sucrée ; elle con- 
centre le suc en même tems qu'elle extrait 
.l'arôme et la partie colorante qui résident 
dans la pellicule de ce fruit , avantages que 
n'a aucun des procédés indiqués ; après l'écou- 
lement spontané du suc , on exprime lemarc^ 
enfin on l'arrose d!eau chaude pour le réex- 
primer et en extraire tout le suc. 
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Alors on y ajoute de la matière sucrée ; An 
sucre s'il était à plus bas prix; du miel, dont, 
la France , lorsqu'elle n'avait pas de colonies , 
récoltait une quantité suffisante à ses besoins; 
enfin le sirop de raisin , qui est la seule ma- 
tière sucrée dont on fasse usage en Perse. 

La proportion de sucre ou plutôt de mo^ 
couade estde six livrespourcentpiiltes desuc j 
celle de miel à peu près la même.; sans être 
sous forme sèche , il suCre pi:esqu'autant ; 
huit livres sont la proportion du sirop de 
raisin. 

La matière sucrée ajoutée au suc de gro- 
seille , on le soumet à la fermentation , et on 
y procède comme à celle du vin blanc , dortt 
le tonneau fait cuve ; on peut donner unléget 
arôme à ce vin : celui qui lui convient le 
plus est l'arôme de framboise , et tout vin 
rouge de bonne qualité , et sur-tout bien fait , 
finit par avoir le ramage de framboise : ainsi 
on y ajoutera de ce fruit , en retirant la gro* 
seille de la chaudière ; mais si on emploie 
infusion ou l'esprit tle framboise , l'addition 
ne s'en fera que dans le vin fermenté. 

Malgré la prétention de nos gourmets ; 
qui ne sont pas des Lat^oisier, après les avoir 
laissé s'égayer aux dépens du vin de groseille». 
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on pourrait leur servir de celui-ci comme via 
d*eatremêts ; ils le trouveraient excellent , et 
après coup , on jouirait de leur courte honte* 



VIN DB GROSEIIXER tfWEUX. 

C'est sur-tout avec le fruit du groseiller 
épineux, là groseille à ma<fuereaU; qu'en 
Mgleterre on fait un excellent vin qu'on sert 
comme vin de liqueur ; il est en effet très* 
liquoreux, car c'est un des fruits tés plus 
sucrés. 

Mais , pour en faire du vin, il faut pren- 
dre cette groseitte à sa maturité , et ne' pas 
laisser passer ce point ; car alors eUe devient 
d'un sucré fade. Ce ne sont plus ici des re- 
cettes plus ou moins vicieuses ; ce sont des 
principes consacrés par la chimie œnologi- 
que et l'expérience. 



DU VIN DU MOISSONNEUR. 

Puisque la groseille fera la base du vin du 
moissonneur , plaçons ici cet article. Abste- 
nons-nous de toute déclamation sur l'insen- 
sibilitéou plutôt l'inhumanité du fermier , car 
il y a peu de propriétaire méritant un pareil 
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reproche; du fermier, dis-je, qui voit froi- 
dement les moissonneurs accablés sous Var- 
deurdu soleil , baletans et couverts de sueur, 
ou plutôt n'en ayant plus une goutte à répan- 
dre , n avoir pour se désaltérer qu'une eau 
tiède , ou glaciale , s'il se trouve une source 
à leur portée. La ménagère sera plus sensible, 
sur-tout si nous lui indiquons un procédé bien 
économique. 

S'approvisionner de tous les fruits doux et 
«ucrés à mesure que la saison les procure , et 
les mettre au four, lorsqu'on a cuit 5 tels que 
la cerise qu'un orage a tournée, la prune, 
l'abricot > la pomme , la poire précoces , tom- 
bées et mûries de piqûres ; cueillir la gro- 
seille rouge , celle à maquereau , jusqu'aux 
mûres et prunelles des haies. 

Mêler ces fruitsr et les mettre dans un ton- 
neau avec trois quarts d'eau bouillante.; laisr 
ser un peu de vide, poser la bonde et facili- 
ter , à l'aide d'un fosset , libre dans son trou, 
le dégagement du gaz. 

Aromatiser la bois&on avec des baies de 
genièvre, de l'anis , de l'angélique. 

Si on y ajoute deux livres de miel , ou trois 
livres de sirop de raisin par tonneau^ on aura 
;iuie liqueur plus vineuse^ 
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Mais îl fautqu'elle.soit légèrement acidulé 
pour être rafraîchissante et désaltérante ; alors 
à cinq pintes* de ce vin, qu'on tirera à la 
bonde , avec l'attention de remplir le tonneau 
d'eau froide, on ajoutera dix pintes d'eàu et 
un demi-setier de vinaigre : telle est la bois- 
son qu'on portera au champ. ^ 

Si la pièce contient 240 , elle donnera i8d 
pintes de notre vin} en n'y ajoutant , ni miel , 
ni sirop, il n'aura coûté que du tems et des 
soins 5 avec l'addition d'une matière sucrée , H 
pourra revenir à un centime la pinte , et c'est 
sauver la vie des hommes à bien bon marché, 
sur-tout ces cinq pintes de vin devant être 
étendues dans dix pintes d'eau. Il y a des 
lois qui punissent l'homicide ; il devrait bien 
y en avoir pour pjinir celui qui le devient par 
imprévoyance ou par cupidité» 

L'économie , disons -nous , est la source 
des vertus , et l'humanité est celle qui lui tiexvi 
de plus près. 
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VIN D'ABRICOT, 

Il n'y a pas de via aussi agréable que Test 
celui d'abricot. Daos une année où ce fruit 
était très-abondant , j'ai préparé de ce vin par 
le procédé que voici. Cest rabricot-pêdi9 
que j'ai dû préféra:. A cette époque l'écono- 
mie se permettait remploi du sucre. 

Prenez Tabneot fendant de maturité , ou- 
vrez-le et séparez-en le noyau ; saupoudrez- 
le comme ppur la confiture., maû d'une once 
seulement de sucre par livre , pour faciliter 
la séparation de son suc ; faites -le cuire à 
une chaleur douce et à quatre /eux. 

Alors , sur quatre livres de fruit , versez une 
pinte de bon vin blanc et un demi-setier 
d'eau-de-vie. 

Ajoutez le bois du noyau dont on aura 
i5té Famande 5 on laissera ce bois sécher 
pendant cinq ou six jours au soleil , et on 
le concassera pour le faire infuser dans le 
vin. 

Au bout d'un mois on passera te tout à la 
chausse. Si la liqueur , ainsi séparée de son 
marc , avait encore de l'opacité , on la remet- 
trait dans son vase avec addition d'un verre 
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de bon lait qu'on agite et qui bientôt se caille; 
un coagulum , en se précipitant , éclaircit la 
liqueur. Je le répète , il n'existe pas de vin 
de dessert aussi excellent. Ce n'est pas ce 
ramage de pierre à fusil , de goudron qu'on 
est convenu de trouvé* agréable ; c'est le goût 
de l'abricot et de son noyau , comme celui du 
vin de Lunel est le parfum tout naturel de 
muscat. 



VIN DE PÊCHE. 

Ls vin de pèche se prépare par le même 
procédé que le vin d'abricot. 
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DU KIRSCHWASSER. 

Toute espèce de cerises donne par la fer- 
mentation , un vin dont on obtient , par la 
distillation , Talcohol connu sous le nom de 
kirschwasser. Toutes ne donnent pas ce pro- 
duit en même quantité;celle dont on en obtient 
le plus est la merise noire , ensuite k merise 
rouge , la guigne noire et rouge ; enfin la ce- 
rise aigre est la moins productive. La matu- 
rité du fruit contribue k augmenter sa ma-» 
tière sucrée , et c'est cette matière qui fait 
ralcohoK 

On choisira donc les cerises parfaitement 
mûres ; comme on en cultive de plusieurs es- 
pèces, on les confondra toutes ensemble. On 
les écrase à la main ; on sépare les noyaux ; 
on les pile et on les met fermenter : tel est le 
procédé usité. Mais , d'après les principes 
qui viennent d'être établis , c'est la coction 
que j'emploie préalablement. 

En conséquence , je mets la cerise ainsi 
écrasée dans une chaudière pour la conduire 
Jusqu'à rébullition : laissez-la même bouillir 
pendant une heure pour concentrer le suc , 

de 
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de même qu'on concentre le moût du raisin , 
pour en obtenir un vin généreu3Ç. On met 
fermenter quand la chaleur est tombée de 
i5 à âo degrés. 

Si les cerises n*ont pas obtenu une maturité 
complète ^ nous y suppléons par la' maturité 
de coction. 

. Mais la cerise ne donne pas^ à beaucoup 
près , autant d'alcohol que le raisin 5 son vin 
est bien moins généreux; alors, pour en ob- 
tenir un produit alcoholique plus abondant/ 
ajoutons-y de la matière sucrée; une matière 
sucrée quelconque , car c'est elle seule qui 
faitlaspirituosité; en effet, une li vie de sucre 
donne , par la fermentation , une livre d'eau- 
de-vie ; mais k sucre est à un trop haut prix ; 
nous emploîrons le sirop de rabin. 

Ainsi donc, ajoutons par cent livres de 
cerises , cinq livres de sirop de raisin. Cette 
addition devient d'autant plus nécessaire , que 
la cerise aigre dominerait dans le mélange. 

Du reste , dirigeons la fermentation d'après 
les principes d'œnoiogie , que j'ai consacrés 
dans diverses instructions , et que je repro^ 
duirai ci-après , (Voyez F^in). Couvrons bien 
ejKictement la cuve , et comme cette cuve ne 
sera qu'un tonneau défpncé , après l'avoir 

II 
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empli h six ou huit pouces du bord , reposons 
le couvercle , laissant un trou de fosset pour 
réchapperaent du gaz. 

La fermentation ne tardera pas à devenir 
timiultueuse , en raison de Taddition de ma- 
tière sucrée et du degré de chaleur conser- 
vée à la liqueur. 

Le vin fait , on bouchera très-exactement 
le tonneau ; la continuité de la fermentation 
secondaire et silencieuse développera toute 
la spirituosité du vin , et on distillera vin 
et marc , avec Tattention de mettre au fond 
de la cucurbite un panier d'osier pour sus- 
pendre le marc dans une portion du liquide , 
et l'empêcher d'adhérer au fond. 

On distillera au mpyen d'une douce ébul- 
Ution , car il faut que la liqueur bouille pour 
le dégagement de Tàlcohol ; on séparera les 
premiers produits qui portent jusqu'à a6 de- 
grés. Les produits ultérieurs , beaucoup trop 
faibles , seront réunis pour être rectifiés au 
jDaiu-marie. 

La totalité de l'alcohol obtenu sera misé à 

ï8 degrés par l'addition d'eau bien pure , 

d'eau distillée , et , à son défaut , on se servira 

fi'eau de pluie. 

. pgr ce procédé , on obtiendra un tiers de 
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plas de kirschwasser que par les procédés 
usités. 

Ce kirschwassef égale en bonté les meilleurs 
de ceux qui nous viennent des contrées sep- 
tentrionales de la France , où x:e produit de 
Tart est devenu une branche importante de 
commerce. Je dis les meilleurs , car il s'in- 
troduit sous le nom de kirschwasser des alco- 
hols de la plus détestable qualité ; c'est de 
Feau-de-vie de vin , ou plutôt de Teau-de^ 
▼ie de grains distillée avec de la merise ou 
des prunes , et mal distillée ; ce qui donne à 
ce prétendu kirschwasser ime odeur d'em- 
pyreume et une saveur repoussante ; car la 
bonne foi commerciale s'amoindrit de jour 
en jour , et elle ne reprendra qu'autant que 
les lois exigeront dé chacun son métier. • 

Le merisier est ; de nos arbres indigènes , 
nn de ceux dont la culture exige le moins de 
soins , qui a le plus beau port et le plus d'en- 
vergeure, et qui prend Faccroissement le plus 
prompt ; il rivalise les bois étrangers les plus 
estimés pour la menuiserie , Tébénisterie et 
le tour ; enfin, il est , de tous les arbres fores- 
tiers , celui dont on retire le plus de produit , 
en raison de la récolte annuelle de son fruit 
et de sa conversion en kirschwasser : aussi; un 
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arpent en merisiers rapporte-t-il davantage ; 
janr^ée commune , qu*un arpent de vignes , 
sur-tout en défalquant les façons , les échalas 
que la vigne exige. 

Comment imaginer, d'après tant d*âvan« 
tages , fSfVLe dans les pays où le merisier réus- 
-fiit le ihieux , le nord , et où la vigne réussit 
si mal , on préfère de se livrer à la fabrication 
de ces mauvaises eaux-de-vie de grains , de 
genièvre , de ponmies-de-terre , toutes désa^ 
gréables et peu salutaires , de préférence à 
celle du kirschwaser et koetschwasser , que 
nous apprendrons à obtenir aussi agréable et 
aussi salutaire qu'il Test peu , tel que nous Iç 
livre le coxnmerce ? 



HUILE DE KIRSCHWASSER, 

On a beau célébrer le kirsch que la mode 
a introduit en France , et dont Thabitude a 
fait besoin , la liqueur connue sous le nom 
d'huile de kirsch est infiniment préférable 
et beaucoup plus salutaire ; il en est du 
kirsch comme de Teau-de-vie : tout célébrés 
qu'ils sont conune digestifs , ils nuisent plus 
à la digestion qu'ils ne la facilitent ; et tels 
e^sto^iaçs qui se refusent au verre d'eau-de- 
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tîe OU de kirsch se trouvent bien d'un verre 
de ratafia ou d'huile de ce même kirsch. 

Prenez une pinte de kirsch et moitié ou 
trois quarts de sirop de capillaire , auquel on 
ajoute un filet d*eau de fleurs d'oranges et 
d'eau de roses , mêlez et filtrçz. Ces arômes 
ne doivent faire ici qu'arrière-goût, on ne 
doit pas les y distinguer : au lieu de sucre / 
on peut employer les sirops de raisins ou de 
pommes ; mais convenons que dans les li-* 
queuts fines , c'est le sucre qu'on doit pré- 
férer* 



t>V MARASQUIN. 

Si on ajouté au kirsch en le rectifiant , oïl 
dans le tonneau pour fermenter avec la ce- 
rise, un vingtième de son Jîoids de baies de 
Sainte-Lucie , le noyau également concassé , 
Fhuile de kirsch ne dififôre point du maras- 
quin , espèce de cerise avec laquelle la baie 
de Sainte-Lucie a beaucoup d'analogie. 

C'est ainsi qu'on consent à se rendre tri- 
butaire de productions éloignées et même 
étrangères, malgré la facilité de s'en affran- 
chir sans sortir du cercle de sa propriété. 
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KOETCHWASSER. 

La prune , ainsi que tous les fruits doux et 
sucrés , donne , par la fennentation , un vin 
dont on obtient , par la distillation , un alco- 
hol , le koetchwasser ; il est à la prune ce que 
le kirschwasser est à la cerise ; enfin , ce que 
Teau-de-vie est au vin de raisin. 

On procède à la fermentation de la prune 
de même qu'à celle de la cerise , avec cette 
dijBFérence que la prune étant beaucoup plu» 
sucrée , on n'a pas à y ajouter de matière su- 
crée étrangère , sur-tout si Ton a eu la 
précaution de lui faire préalablement subir 
coction. 

On ne doit pas laisser fermenter la prune 
avec son noyau ; il importe même de le reje- 
ter j parce que Thuile essentielle que confient 
le noyau et qui en constitue Todeur , rend le 
koetchwasser désagréable au goût , en même 
tems que cette huile est suspecte quant à ses 
propriétés. 

Comme il n'eii est pas de la prune ainsi que 
du raisin qu'on vendange dans un tems don- 
né , il est prudent de se précautionner de pe- 
tites cuves i c'est un tonneau scié par moitié : 
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on fait faire autant de couvercles qu'on a de 
ces cuvettes ; alors on procède, à fur et à me- 
sure de h. récolte , à la vinification de la prune ; 
ces couvercles doivent fermer le plus exacte- 
ment possible. Les cuves en état , c'est-à-dire , 
le vin ayant parachevé sa fermentation , on 
le distille de même qu'on a distillé la cerise 
pour en obtenir le kirschwasser. 

La totalité des produits de cette distillation 
réunie , on rectifie son koetchwasser au bain^ 
marie , en y ajoutant , sur dix pintes , une 
pinte de lait nouvellement trait. 

Mais comme le koetchwasser n'aurait pas 
Fodeur qui appartient à Talcohol des fruits à 
noyau , et que nous avons rejeté celui de la 
prune , on y suppléera par une livre d'aman- 
des amères sur cette quantité de dix pin- 
tes ; on pile les amandes avec de Teau , et 
on fait une pâte d'orgeat qu'on ajoute avec 
le lait. 

On a , par ce moyen , un alcohol parfaite- 
ment semblable à celui de cerise , et ne par- 
ticipant plus des qualités suspectes dé Thuile 
essentielle de la prune ; huile qui , par les 
procédés ordinaires , est volatilisée avec l'ai- 
cohol , dont il suffit de verser dans de l'eau 
pour s'assurer de la présence de cette huile j 
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car à rînstant Teau blanchit : effet de la sé- 
paration de rhuile. Aussi le prix du koetch- 
wasser diSère-t-il des deux tiers de celui du 
kirschwasser ; c'est ce même koetchwasser 
dont les colporteurs nous empoisonnent sous 
le nom de kirschwasser de la Forêt-Noire , 
de TAlsace , de la Franche-Comté. 

Nous eûmes , il y a huit ou dix ans , une 
prodigieuse quantité de prunes dans notre 
vallée de Montmorenci. Son abondance lie 
lui donnait aucune valeur dans les marchés 
de la capitale ; le panier de 1 5 à 20 livres se 
vendait 1 2 à 1 5 sols , et il ne revient au pro- 
priétaire que moitié de ce prix ; je me déci- 
dai conséquemment à convertir mes pruned 
en vin pour en faire du koetchwasser. J'en 
eus trois pièces , qui me donnèrent en alco- 
hol environ cent pintes ^ maïs , quoique faU , 
avec soin , il n'était pas agréable au goût ; 
c'était mon noviciat , et j'avais conservé par- 
tie des noyaux. Elnfin , je conçus l'idée de le 
rectifier , en y ajoutant une traite de lait chaud j 
le lait , en se coagulant , fit une couche 
épaisse de sa partie caseuse et butireuse , à la 
surface du 'koetchwasser , qui , en la traver- 
sant , y déposa son huile , tout en conser- 
vant une agréable odeur d'amande. Le lait 
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ajoute bien un arôme léger et agréable au 
produit de la distillation. 

M. le préfet du Haut-Rhin , que j'ai rendu 
juge de la bonté et de Tidentité de ce koetch- 
wasser et de l'excellent kirschwasser de son 
département -, a confirmé cette opinion ; en 
sorte qu'on peut désormais obtenir deux pro- 
duits absolument les mêmes de la cerise et 
de la prune , en se conformant au procédé 
qui fait le sujet de cet article. En élevant le 
prix de l'un , c'est diminuer le prix de l'autre ; 
, mais , sur-tout , c'est restituer au koetch- 
wasser des propriétés qu'il partagera avec le 
kirschwasser : résultats dont je m'applaudis, ,' 
comme pouvant favoriser l'industrie de nos 
provinces du nord. 

Huile de koetchwasser. 

Si il existait quelque différence entre l'alco- 
hol de la cerise* et celui de la prune , elle dis- 
paraîtrait sur-tout par l'addition de la ma- 
tière sucrée et sa conversion en huile. 

Le procédé est le même que pour celle 
kirschwasser. 
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DES RATAFIAS. 

Les ratafias sont des liqueurs composées 
d'eau, d'eau-de-vie, de sucre et d'arômes. 
Leur origine n est pas très - ancienne ; et, 
comme tous les arts j celui-ci n'a pas eu un 
début très-brillant, à en juger d'après le rata- 
fia de nos pères , le cassis , le brou de noix , 
les sept-graines , Tangélique , le coing , qui 
n'étaient que de simples infusions. « 

C'est à cela que se réduisait la bibliothèque 
de la mère de famille , et ce nombre de rata-» 
fias était-il encore du luxe ! A en Juger d'après 
ces liqueurs de tous les pays , que l'on réunit, 
Louis XIV, s'afiFaiblissant avec 1 âge , se& mé-* 
decins lui ordonnèrent, comme cordial, un 
mélange d'eau distillée de bourache , de bu- 
glosse , d'eau de fleur-d'orange , d'esprit de 
citron , de sucre et esprit-de-vin ; on avait 
cherché à lui rendre le remède agréable , et , 
dans l'enfance de l'art des liqueurs , c'en fut 
une en effet très-agréable j les médecins et les 
courtisans se réunirent vraisemblablement 
pour lui donner le nom d'eau dwine , d'après 
ses effets salutaires et son joli parfum ; en 
sorte que l'eau divine devint la liqueur à la 
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mode , et on la retrouve en usage chez beau- 
coup de vieillards. Bientôt parurent le scuba , 
P huile de Vénus, Félixir de Garnis , dont le 
safran fait la base; en sorte que les premières 
liqueurs furent médicamenteuses ; et elles fu* 
rent très-chères, parce que c'était des secrets^ 
ce qui en rehaussait fort le prix. Voilà vrai- 
semblablement l'histoire des ratafias et des 
liqueurs , car on distingue ratafias et liqueurs: 
les premiers se font par infusion , les seconds 
par distillation. 

Bientôt la préparation des liqueurs devint 
un art , et il faut avouer qu'il s*est perfectionné 
de nos jours. Si c'est un art , il a ses princi«? 
pes , et nous allons les établir; dès lors nous 
n'auron3 pas à multiplier à l'infini les recettes . 

Jadis c'était une grande affaire , pour une 
mère de famille, que la préparation de sts 
ratafias , réduisons-les à toute leur simplicité : 
quelques pages sufl^ont et tiendront lieu de 
volumes publiés sous les noms de Parfait 
Liquoriste , de Distillateur royal ou impérial. 

Ratafia blanc ou simple. Voici la base de 
tout ratafia : 

Prenez eau-de-vie , . • une pinte. 

eau, demi-setier. 

sucre , trois quarteronau 
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Avec vingt pintes de ratafia blanc la mëré 
de famille peut ^ dans la même matinée , faire 
vingt pintes de liqueurs diverses. Elle atta- 
chera d'abord son étiquette aUx bouteilles , 
cannelle , œillet ^ gérqfle , citron , orange, ce* 
dra , bergamotte , etc. , etc. ; elle mettra quel- 
ques gouttes de ces huiles essentielles sur du 
sucre ; ces oleo-sacçharum font , avec le rata- 
fia blanc, autant de liqueurs. lin y a plus qu'à 
ajouter un arrière-goût ; ce sera un filet d'eau 
de rose , d'eau de fleur d'orange , une pincée 
de sucre de vanillô : ensuite on filtrera. 

On é vkora même la filtration , si , au lieu de 
sucre , on a employé le sirop de sucre clarifié^ 
ou le sirop de capillaire , qui donne un joli 
arrière-goût ; alors le mélange reste parfaite- 
ment clair. Voici donc d'excellentes liqueurs 
faites dans un moment ; et une matinée suffit 
à Fapproviwonnemen! de dix années. 



RATAFIAS DE FRXHTS A ÉCORCÊ. 

Les recettes vous disent de prendre six ci- 
trons entiers ou oranges , etc. , de les piquer 
de tant de clotls de girofle , de les faire infu- 
ser pendant six semaines au soleil dans une 
cruche, d'y ajouter le sucre* 
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Eh bien ! si un de vos citrons ou une de 
vos oranges est altéré au centre , ce qui arrive 
souvent , votre ratafia est impotable. 

Si , au contraire, vous coupez le zeste fort 
luince^ et que vouslemettiez infuser dans l'eau- 
de^vie , cet inconvénient n'est point à redouter. 

Si , au lieu de séparer le zeste , vous le 
râpez avec des morceaux de sucre , jusqu'à la 
chair blanche, vous vous êtes emparé de la 
totalité de l'huile essentielle du fruit. 

Enfin , si vous mettez par pinte d'eau-de- 
vîe, ou plutôt par pinte de notre ratafia blanc/ 
huit ou dix gouttes de cette huile essentielle 
sur une cuillerée à café de sucre , vous avez 
dans ces deux cas , un oleo-saccharum de 
citron , orange , cedra , bergamotte ; ajoutez- 
y une goutte d'huile de gérofle ; et voilà , en 
un quart-heure , votre ratafia fait , filtré et mis 
en bouteille. Par ce moyen vous n'aurez point 
échangé votre eau-de-vie contre l'acide de 
ces fruits qui réussit fort mal en ratafia et en 
altère le goût ; qu'on morde dans ce citron 
retiré de l'infusion ; il a un goût détestable. 

On voit , d'après cet exemple , combien les 
moyens les plus simples sont préférables. 
L'ignorance des choses et le tâtonnement font 
le grand tour pour arriver au but , et com-r 
munément ils n'y arrivent point. 
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RATAFIA DE FRUITS ROUGES. 

Lb ratafia de fruits rouges n'est autre chose 
que le vin de ces mêmes fruits ^ en y établis- 
sant la proportion d'eau-de-vie que tout rata- 
fia exige et qui est partie égale de suc et eau- 
de-vie ; cette quantité serait plus forte pour 
les liqueurs proprement dites. 

On ajoutera , sur cette proportion , deux 
livres et d^mie d'oeillets à ratafia , ^t à son 
défaut , le gérofle qui a Todeur de l'oeillet. 
En effet , c'est avec le gérofle qu'on prépare 
les poudres et les eaux désignées sous le nom 
de cette fleur; du reste voyez l'article Arômes 
pour en régler Temploi. 

Il n'en est pas des ratafias comme des vîiis ; 
ils doivent être sucrés , et conununément ila 
le sont trop. 

La proportion de sirop sera de trois à 
quatre onces par pinte ; du reste , on consulte 
son palais sur le plus ou moins de matière 
sucrée à ajouter 5 et j'observe que déjà nos 
fruits en portent avec eux une portion notable. 

Etablissons le prix intrinsèque de ce rata- 
fia: 
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Quarante livres de fruits que ren- 
chérissent la framboise et Foeillet , . . 3 liv. 

Les fruits donnent 20 livres ou 10 
pintes de suc , et y ajoutant lo pintes 
d'eau-de-vie , 8 . 

Cinq livres de sirop à 1 2 sols , c'est 
ce à quoi il revient au propriétaire , . 3 

Combustible; i 

i5 liv. 

Voilà donc environ a4 pintes de ratafia 
revenant à moins de 1 5 sous , et qui est au 
moins égal à celui de Tes$eyre\ 

Anciennement ces ratafias se préparaient 
par l'écrasement des fruits , et leur infusion au 
soleil. A ce procédé j'ai substitué la coction , 
dont l'efiFet est de concentrer les sucs , de 
développer leur arôme , ainsi que leur ma- 
tière sucrée , de leur donner cette belle cou- 
leur pourpre , enfin le velouté et le caractère 
de vétusté que les liqueurs ne prennent qu'a- 
près plusieurs années. 

"Entre le ratafia fait par simple écrasement et 
infusion du fruit , «t celui fait par coction , il ne 
peut y avoir de comparaison ni pour la saveur, 
ni pour le parfum, ni sur -tout pour le ca- 
chet de vétusté qui fait le mérite de tout ratafia. 
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• Jlatafia de cerises framboise. 

En ajoutant au vin de cerises deux livres 
de framboise épluchée , qu'o» met dans la 
poêle au moment de la retirer du feu , et sup- 
primant le vin pour y substituer de Feau-de- 
vie , ce qui fera trois pintes d*eau-de-vie sur 
environ trois pintes du suc des fruits , on aura 
un excellent ratafia de cerises framboise. 

On peut y ajouter quelqu'un des arômes 
que nous désignerons dans l'article où nous 
indiquerons leur emploi dans tous les ratafias.. 

Ratafia de framboise. 

En ajoutant à notre infusion de firamboîse 
(Voyez page 43 , ) dans Teau-de-vie la pro- 
portion de matière sucrée que demandent les 
ratafias , on a du ratafia de framboise , mais 
cet arôme si agréable demande à être associé 
à d'autres arômes ; ainsi on y en ajoutera. 

Ratafia de cassis. 

Prenez cerises . 81iv. 

Merises • 4 

Framboise. ....... a 

Cassis I 

Ecrasez 
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Ëcraséz la cerise et la merise , séparez-en 
les noyaux et les concassez. Après une ébul- 
lition de demi-lieure , plongez dans la poêle la 
framboise et le cassis j retirez le tout du feu ^ 
au bout de cinq minutes , pour le verser dans 
une cruche où vous aurez préalablement mis 
cinq pintes d'eau-de-vie et les arômes suivans : 

6érofle« « • « « • « • 20 têtes. 

Cannelle, 4 . . ^ ♦ 4 . i gros. 

Coriandre 1 1 , 

Pilez avec une once de sucre pour réduire 
Ces substances en poudre. 

Après un moi* d'infusion , vous passerei^ et 
ajouterez sirop de raisin cinq livres , puis vous 
filtrerez. 

Voilà douze pintes de cassis , agréable , 
stomachique, et qui reviennent à 4 liv. 10s*; 
ce qui fait 'j Sé 6 den. la pinte< 

Ratafia d'abricot* 

A la pinte de vin blanc , substituez une pinte 
d'eau-de-vie et ajoutez à son bois l'amande 
piiée , vous aurez un excellent ratafia d'à-* 
bricot. 

Une ouce de sucre par livre de fruit nous 

12 
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a suffi pour faire un vin , mais il faut aug- 
menter la proportion de matière sucrée pour 
faire un ratafia ^ alors , ce serait pour cette 
quantité une livre et demie de sucre , ce qui 
renchérirait fort notre ratafia. On peut donc 
y employer le sirop de raisin ; mais dans les 
liqueurs fines , composées d'un arôme unique , 
ce sirop ne réussit pas comme, dans les rata- 
fias précédens 5 car , alors il n'y a pas diffé- 
rence de matière sucrée. 

En atténuant ainsi l'emploi du sirop de 
raisin , je méiite d'être cru , lorsque j'indi- 
querai , avec une égale bonne foi, sqs appro- 
priations à d'autres recettes. 

Du ratafia de noyaux. 

Le ratafia de noyaux d'abricots est un des 
plus agréables et en même tems le plus sim- 
ple ; en sorte que c'est un de ceux qu'on pré^ 
pare le plus généralement. Il en circule nom- 
bre de recettes qu'on adopte à-peu-près sans 
choix ; nous allons donner les meilleurs. 

Quelques-unes de ces recettes prescrivent 
de laisser infuser , ^t cela pendant trois ans , 
le noyau entier dans leau-de-vie 5 cette in- 
fusion se fait dans des cruches , communé- 
meht assez mal bouchées , qu'on expose au 
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soleil au moins pendant Tété ; et an trouve, 
le terme de Tinfusion arrivé , une grande di- 
minution de son eau-de-vie , savoir , de sa par- 
tie la plus alcoholique. Ce tems -révolu , on 
filtre. 

Prescrivons une recette plus économique 
et plus expéditive. 

Prene25 deux cents noyaux d'abricots qu« 
vous concasserez et dont vous séparerez les, 
amandes. Laissez sécher le bois au grand air; 
réduisez-le en poudre grossière dans un mor- 
tier de fer , et le mettez dans une bouteille 
avec deux pintes d'eau-de-vie 5 bouchez exac-. 
tement et faites infuser au soleil. 

Au bout de quinze jours d'insolation , lirez 
au clair , et même filtrez , au papier- Joseph , 
votre infusion ; alors , mêlez-y un sirop fait 
avec une livre et demie de sucre ou de belle 
cassonade fondue dans i^ne chopine d*eau^, et 
que l'on clarifiera ; cela vous donnera trois 
pintes de liqueur. 

Ce rataQa est beaucoup plus fin , fait avec 
le bois seul ; cependant , on peut y laisser 
l'amande^ mais toujours s'agit-il de pulvériser 
le bois. 

C'est la division mécanique des substance^ 
dures et sèches qui facilite l'extraction de 
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leurs principes ; et les quinze jours de notre 
bois ainsi divisé, équivalent aux trois années» 

Ratafia d* amandes d'abricots par 
infusion. 

L'amande de Vabricot_^ employée seule , 
fait un très-bon ratafia , et qui a beaucoup 
plus d'arôme ; mais ce n est pas tout-à-fait 
celui de son bois. 

Prenez cent amandes , jetez-y de Teau bouil- 
lante pour en dérober la pellicule ^ mettez- 
les sécher pendant deux ou trois jours au 
grand air. Concassez-les dans un mortier de 
marbre ou de pierre , en y ajoutant une cuil- 
lerée d'eau et une once de sucre ; ainsi ré- 
duites en pâte ^ metles-les dans une pinte ou 
une pinte et demie d'eau-de-vie. 

Au bout de sept ou huit jours , passez , 
c'est-à-dire, -filtrez et ajoutez-y la pr(Çortioii 
de trois quarterons de sucre ou cassonade 
réduit en sirop avec un demi-selier d'eau» 

Ratafia ^amandes amères. 

Si on n'a point d'amandes d'abrîcofs , on 
peut y employer celle de l'amandier amer 5 
c'est le même arôme j c'est la même liqueur» 
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Ratafia d'amandes arriéres distillé. 

En distillant au bain-marie notre infusion 
d'amandes amères dans Teau-de-vie , on a une 
liqueur très -fine et parfumée de cet arôme 
qu'on recherche dans le kirschwasser. 

Ratafia de noyauoc de pêches. 

Cependant nous observerons qu'il y a dans 
le ratafia de noyau de pêches un double arô- 
me très-prononcé et qui lui appartient , ainsi 
qu'au noyau de la prune de mirabelle. 

Cet arôme est celui de vanille : en sorte 
qu'on pourrait étiqueter ces deuir ratafias , 
Noyau vanillé. 

Ratafia de nojau et fruit. 

En ajoutant au vin d'abricot ainsi qu'à celui 
de pêche les proportions d'eau-de-vie et de 
sucre , on eii fait d'excellens ratafias qui réu*- 
nissent la saveur et le parfum de leurs fruits 
respectifs 5 Je ne sache point de liqueurs des 
îles qui valent ces ratafias d'abricot et sur- 
tout de pêche. 

Le procédé usité consiste à mettre dans un 
carafon ; mi-plein d'eau-de-vie , les noyaux de 
pêches, à mesure qu'on les mange . Les noyaux 
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doivent occuper les deux tiers du vase ; alors 
on le remplit d'eau-de-vie , et on y laisse in- 
fuser deux ou trois ans. 

Mais en concassant le noj^u et laissant 
Tamande coupée par petits morceaux , on 
abrëga , ainsi que pour Vabricot , le tems de 
rinfusion. 

Un bon curé , attendant compagnie , se 
trouvait au dépourvu de ratafia , et se déses- 
pérant de n'avoir que de Teau-de-vie à oBrit 
à 8ts convives ; Bctyen , un de nos plus célè-* 
bres chimistes , parent du curé , le tira d'em- 
barras ; c'était la saison des pêches ; il en prit 
des noyaux qu'il pulvérisa , et fit infuser au so* 
leit. Au bout de 24 heures , il filtra son infu- 
sion , y ajouta du sucre , et notre curé put 
présenter une très-bonne liqueur. 

Ratafia de coings. 

Prenez , Suc de coings , deux pintes , 

Sucre ou belle cassonade , trois liv. 
Faites fondre sur le feu et prendre un bouil- 
lon ; versez dans une cruche où vous aurez 
mis, 

Eau-de-^ie , deux pintes, 
dans laquelle auront infusé quelques jours 
à l'avance , 
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Angélique confite au sec , une once , 
Sucre de vanille , un gros , 
Sucre dé cannelle , demi-gros. 
Au bout d'un mois , filtrez et vous ^nrez 
un ratafia trës-stomachiquè et très-agréable > 
quand avec un peu de tems les arômes se se- 
ront fondus. 

Ce ratafia est un de ceux pour lequel on 
doit employer le sirop de raisin. On peut 
donc substituer aux trois livres de sucre , cinq 
livres de ce sirop : mais alors il faut une pihte 
de plus d'eau-de-vie , pour ne pas trop aflFai- 
blir le ratafia en raison de Thumidité qu'y 
porte le sirop. 



DES LIQUEURS. 

Nous avons distingué les ratafias des li- 
queurs. Un simple mélange-^ tel que nous 
venons de le prescrire , ou de simples infu- 
sions , telles que nous en avons précédem- 
ment préparées , font les ratafias ; tandis que 
les liqueurs proprement dites , se fout par 
distillation. 

De leur préparation. On distille ^ au bain-^ 
marie , Feau-de-vie et la substance destinée 
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à donner sop arôme ; cannelle , gérofle , calÊê, 
rose , fleurs d'orange , noyau , etc. , etc. ; on 
en obtient un esprit très-aromatisé , auquel 
on ajoute un sirop de sucre raffiné , pour avoir 
une liqueur incolore. 

On donne le nom à*huUe aux liqueurs p 
lorsqu'au lieu de 3 quarterons de sucre , oa 
met la livre , pour pinte d*esprit et de sirop. 
Car les ratafias , avec la proportion des trois 
quarterons , ne sont que demi-huileux. Expli* 
quons ce mot : on appelle huileuse une li- 
queur qui laisse sur le paroi du verre , des 
stries qui , plus ou moins fortes et lentes à 
couler y font Yhuileux ou le demi-huileux / 
tout ratafia doit être demi -huile , et la pro- 
portion des trois quarterons est de rigueur , 
si ce n'est dans nos ratafias où le fruit cuit 
fait partie de la portion sucrée. 
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Cs sont de véritables liqueurs ; on les oIh 
tient par distillation j mais c'est avec le vin et 
non Teau-de-vie qu^on distille les arômes j 
à Grenoble cette opération est familière à 
réconomie domestique ; et dans cette pro« 
vince ^ ce sont encore les damoiselks , comme 

du 



du tema diOlmer de Serres , qui fout ce« 
liqueurs. Ce procédé , tout particulier , cou-? 
siste à suspehdre dans le chapiteau de l'alam^ 
bic un uouetde linge , qui renferme la subs^ 
tance , cannelle , gérofle , angélique , etc* 
L'alcobol dû vin se charge en passant 4$ 
Farôme , et c'est une eaunîe-vie , au lieii 
d'esprit de vin , qu'on mélange avec un sirop. 
Ces eaux de là Côte conservent toujours leur 
ancienne réputation ) et elles la méritent ; 
aussi c'est avec raison que quelques person- 
nes les préfèrent à nos liqueurs des Iles*- 



LIQUEURS DES ILES. 

Elles se font avec de Teau^c-vie , qui ; 
distillée , forme Tesprit de vin. Il y a contre 
les liqupurs à l'esprit de vin un préjugé qui 
est fonda. N'établissons pas de dissertatioBt 
sur cet ol^'et j mais tenons-iious en à lexpé'- 
rîence , qui dit que ces liqueurs si fines ^ 
si incolores , si parfumées , et sûrement trè»* 
bien faites , causent toutes de l'altér&tîon ea 
raisoa de la sécheresse de leur alcohol^ de U 
forte quantité desucre^ et enfin d'une portion 
de gomme arabique dissoute dans cesliqueurji 
pour les vieillir et les adoucir j tout cela réuni 
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alfère et dcssëche la bouche. Après le ratafia 
Dh ne boit pas d'eau , et il est rare qu'on n'ait 
pas le besoin d*en avaler quelques gorgées 
après ces liqueurs fines , qui rendent la 
bouche pâteuse et fatiguent les papilles ner- 
veuses. Beaucoup àe personnes leur préfè- 
rent tout simplement de Teau-de-vie. 



EAU-DB.VIE D'ANDAYB. 

Une eau-de-vîe , ou plutôt une liqueur 
très-agréable , c'est Teau-de-vîe d'Andaye ; 
nous disons liqueur, parce que c'en est vrai- 
ment une , çt qui prouve combien peu il 
faut d'arômes pour parfumer une assez grande 
quantité de liquides. 

Cette eau-de-vle n'est autre chose qu'une 
excellente eau-de-vîe, à laquelle on ajoute 
par pinte 5 ou 6 gros de sucre dont une très- 
petite portion a été caramellée, 5 ou 6 amandes 
amères , et pour arrière-goût un filet d'eau de 
fleur d'oranger ou de tel autre arôme; mais 
il ne faut pas qu'on reconnaisse ces acces- 
soires. Combien d'eaux-de-vie de cent ans 
sont jeunes , et ne doivent leur apparente 
yétttsté ipx^k ces ^droits mélanges f 
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Désacîdification de Peaurde-vie. 

On est ordinairement obligé d'attendre 
Irfes-long-tems des eaux-de-vie d'ailleurs 
excellentes , parce que le vin dont on les 
a obtenues contenait un acide qui, volatil > 
demeure uni à l'alcohol ; cet acide s'émoussô 
difficilement ; mais on Ta bientôt enchaîné \ 
en passant dans une pareille eau - de - vie 
quelques grains de potasse, ou de cendres 
qui contiennent ce sel , de charrée , ou 
enfin de craie, de même que pour la dé* 
sacidifîcation du moût ou du vin fait ; car on 
peut désacidifier dans le tonneau un vin acide 
et acerbe , qu*on désire metire en boUe. On 
pourra me reprodier de déroger un peu à 
Tordre des matières^ mais quelques bonnes 
ménagères me sauront gré peut^tre de se- 
mer ainsi en passant quelques-uns de ces 
faits dont elles pourront tirer profil. 

La composition desratafias et liseurs ^i^ 
comme nous Tavpns dit , un art qui a ses 
principes. Nous venons de les donner; ce 
qui nous exempte de donner des recettes. 
Kous invitons mêxnç à se méfier de celles ^u^ 



)48 LS HIENAGE 

circulent dans les ménages \ sans excepter 
celles qui sont imprimées , et que les gens 
du métier ne publient assez ordinairement 
que pour mieux cacher leur secret; à^en 
juger par la complication des procédés dé- 
crits , les leurs sont certes beaucoup plus 
simples. Citons pour exemple les ratafias de 
fruits à écorce dont nous avons parlé ci- 
id^ssus.^ 



ESPRIT m: framboise. 

Uittarmiov de frambpise distillée donne u^ 
esprit du parfum le plus agréable ; cet esprit ^ 
BVCfy la proportion voulue de sirop de sucre ^ 
fait une exœllente liqueur fine de framboise, 
toujours en y associant quelque arôme parti- 
culier , et à son tour l'esprit de framboise sert 
à pairfumex^ d'autres liqueurs ; car nous ver-^ 
Ton^ que taule Ucpi£ur n'est qnipx bouquet 
dans lÈtjpml àomnfi v^e odeur j c'est le jas- 
jnin , Toeillet et le thym , dont le parfum s'as- 
socie avec la' r^se , mais où I9 ro«e domi-t 
if^erftit; 
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Infusion de la framboise dans le vinaigré 
pour en faire un sirop extemporané. 

Ok peut faire son sirop de vinaigre dans la 
saison; mais comme c'est l'époque où Ton 
emploie beaucoup de sucre , on hésite à mul- 
tiplier les préparations qui en exigent une 
aussi forte quantité. 

Dans ce cas , on se contentera de faire in* 
fuser la framboise dans du vinaigre, pour 
employer cette infusion au besoin; en y ajou- 
tant le sucre ou sirop de raisin , on aura un 
excellent sirop de framboise fait extempora- 
nément ; il n'y a plus qu'à y ajouter de Teau. 

A cet effet, on versera quatre pintes de 
vinaigre blanc , Ires-fort et bouillant , sur 
quatre livres de framboises ; on boudiera le 
vase. Au bottt d'une quinzaine de jours , on 
passera Tinfusion , et oa la tirera wok char. Si 
le vinaigre était Sxible , et le suc de framboiset 
l'affaiblira encore , en ajouterait sur la pinte 
une cuillerée à bouche <ï'ieau-d©-vie. 



DES MARCS D'INFUSION. 

ITn ratafia est sur son marc , on le passe 
au tamis ; si le marc est abondant^ on doit 
préférer un clayon en crin : rien ne fatigue 
une toile de crin comme une masse de marc ; 
son poids la tend et la liqueur coule très-diffi- 
cilement; on agite le marc ; on le comprime, 
et rétoflfe ne résiste point. 

Le marc égoutté sur le clayon , on l'ex-^ 
prime par petites portions à la main ou à la 
presse ; alors on passe la liqueur à travers 
le tamis : la voilà séparée de son marc ; on 
la met en bouteille , et on attend qu'elle s'é- 
clairclsse , à moins qu'on ne préfère cla-^ 
yifier. 

Clarification. 

Tout liquide tend à se dépouiller des hété- 
rogénéités qui y sont en suspension ; c'esf 
ce qui forme la lie dans les vins , les fùes 
dans rhuile , et les dépôts dans nos liqueurs: 
le tems et le repos sont des clarificateurs. 

Cependant ^ si la matière du dépôt est 
légère et que le liquide ait une certaine 
consistance , le dépôt sera lent à se former ; 
alor$ pn a recours à la clarification. Le 
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blanc d'œuf et le lait solit deux moyens de 
clarifier tout liquide alcoholique , parce que 
l'un et l'autre s'y coagulant , forment un 
réseau qui enveloppe les hétérogénéités , 
pour se précipiter avec elles : ainsi donc , ott 
bat un ou deux blancs d'œufs pour dix 
pjntes de liqueur , ou on y met un verre de 
lait ; on agite ; le coagulum se fait , et la 
liqueur est claire: alors on la décante'^ c'est 
la verser doucement pour la soutirer de 
dessus le marc y et on n'a plus que le dépôt 
à filtrer à la chausse ou au papier. 

De la filtration. 

QuAKB on a del quantités de liquide à 
filtrer , on y emploie la chausse : c'est une 
sorte d'étoflfe de toile , de laine ou de coton j 
on ne doit pas s'en servir sans qu'elle soit par- 
faitement lavée et inodore ; si on a peu de 
liquide, on le filtre au papier Joseph; cav 
le papier gris altère le goût du liquide. 
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DES USTENSILES. 

On a indiqué les principaux appareils in- 
âispensables k une économie domestique 
bien ordonnée : bassines , chaudières à éva- 
porer , étuves , foumeauîE économiques ; 
partie de pyrotechnie aujourd'hui très-per- 
■fectionnée; il reste à parler des ustensiles 
que requiert la préparation des liqueurs et 
des vins cuits : commençons par les vaisseaux 
destinés à les recevoir. 

Des vases de grès. Ils consistent en cruches , 
bouteilles , de quatre jusqu'à douze pintes , 
et petites bouteilles d'une à deux pintes , à 
col court : telles sont celles dans lesquelles 
nous arrivent les eaux minérales d'Allemagne, 
ainsi que le kirschvasser. 

Le grès est une porcelaine commune , il 
doit avoir les caractères de ce biscuit , alors 
il vaut une bouteille de verre ; on doit donc 
choisir le grès parfaitement cuit , bien sonore , 
sans fêlure. Il y a des grès qui ont une cou- 
verte : ce ne sont pas les meilleurs , à moins 
que cette espèce de vernis ne soit Feffet de la 
violence du feu. 
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Des dames -r/eannes de verre. Le verre est 
préférable à tout , il n'a ni porosité ni fê- 
lure ; mais de grands vaisseaux en verre sont 
difficiles à manier , ils se cassent :^ on a re^ 
médié à ce double inconvénient. Il y a de» 
bouteilles de verre rondes , à. col conrt, qui 
tiennent de 4o à 5o pintes ; assujetties dans 
un panier de fort osier et entourées de foin , 
elles se manient très-bien, et sont à Tabri dç 
la cassure , parce qu'on n a à mouvoir que 
eeiie enveloppe. Dans cet état , leur solidité 
est telle que c'est dans ces bouteilles qu ou' 
met et expédie souvent auJoinTacide sulphu- 
rique , cette huile de vitriol qui , concentrée 
comme elle \esi , est une sorte de feu , dans 
Pétat de liquidité , dissolvant et brûlant les 
corps qu'il touche. » 

On peut donc confier ses liqueurs et ses 
vins liquoreux à ces dames-jeannes (i) : ôe 
n'est pas qu'on ne puisse les déposer dans des 
tonneaux ; mais que ce ne soit pas dans des 
tonneaux ordinaires. 

Des tonneaux. Les tonneaux ont beaucoup 

(i) On trouve ces bouteilles dans le magasin de 
M. Acloque , rue de la Barillerie , près du Palais ; 
leur prix est de 9 à lo francs. 
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d'iûconvénîens. Sont-ils à la cave ? leurs cer- 
ceaux se relâchent et pourrissent , c'est tou^ 
jours à réparer; ils perdent même en ne 
fuyant pas , ce qui arrive fréquemment ; alors 
il faut remplir , ou ils restent en vidange. 
Sont-ils dans des chambres hantes , au gre- 
nier ? et c'est , avons-nous dit , la cave dea 
liqueurs et des vins de liqueurs , la douve se 
dessèche , les cerceaux jouent ; alors ils 
perdent infiniment , et c'est l'alcohol qui se 
volatilise : ce qui diminue et affaiblit d'autant 
le liquide spiritueux* 

J'ai remédié à ces inconvénîens par un 
procédé fort simple , employé avec le plus 
grand succès dans mon économie dômes* 
tique pour la conservation des portes , fe- 
nêtres , volets , bancs de jardin , enfin de 
tout bois exposé aux injures de Pair, et con- 
séquemment à une dégradation plus oii 
moins rapide. J'ai appliqué ce procédé à 
mon œnologie , c'est-à-dire à me* vaisseaux 
vinaires. 

Peinture au sable. On donne au bois une 
couche de la couleur la plus commune , huile 
et ocre; cette première couche étendue, on 
saupoudre au tamis ou à la main du grès du 
sablon (PEtampe^ çnfin un sable pur et fin j 
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on secoue la pièce ; Vhuile ne prend que ce 
qu'elle peut absorber , dô même que Tencre , 
quand on saupoudre récriture ; on laissé 
sécher. Le mélange du sable rend la dessic* 
cation plus prompte : cette première couché 
peut à la rigueur suffire , et on y en met une 
seconde en vert , ou en telle autre couleur. 
Mais pour les bois qui demandent une grande 
solidité^ on met une seconde couche égale à 
la première , avec huile et sable ; une troi- 
sième couche devient inutile; d'ailleurs, on 
peut ajouter le sable à une seconde couche 
de vert. 

: Le bois , dans cet état , est d'une solidité , 
)e dirai supérieure à celle de la pierre ; et 
en efiFet , c'est une gaine lapidifiée qui en- 
veloppe le bois : il y a y dans la pierre , des 
portions tendres : les bancs des jardins sont 
creusés là où il y a du coquillage à l'état 
calcaire : la mousse qui s'y attache en ronge 
les surfaces ; enfin , ils peuvent se casser 
par TefiFet des gelées , si la piejrre est po-^ 
reuse. Notre tanc de bois est invulnérable : 
c'est .l'emploi de c© moyen que j'ai indi- 
qué à M. Mord , alors architecte de M. lé 
prince de Conii , pour conserver les ponts 
à rile-ÂdaiB; dont les réprationseontinuetlea 
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tourmentaient fort cet honorable et probe 
artiste ; et tout constructeur qui voudra jus- 
tifier cette double qualification , emploiera 
ce moyen : je l'ai publié sur les toits , et il 
n'en est pas devenu plus populaire : au 
moins la mère de famille saura-t-elle l'em- 
ployer , et elle pourra faire des volets exté- 
rieurs avec du bois de sapin , en les revêtis- 
«ant de cette peinture : ils seront plus légers 
^u'en chêne , moins chers et bien plus du*- 
râbles. 

Peinture au sable appliquée aux ton-' 
neaux. Les tonneaux sont un fort objet de 
dépense , par le nombre et la cherté des 
cerceaux , indépendamment de là dépense 
qu'ils font du Uquide contenu ; en consé- 
quence, j'ai substitué auxtontieaux des pipes 
d*eau-de-vie et d'huile , et aux cerceaux, des 
cercle» de fer j alors je les ai fait peindre à 
deux couches , huile et sable ; et dès ce 
moment , plus de réparations , plus d'écou- 
lement , plus de remplissage. Cest un petit 
foudre en pierre : le vin e«t défendu inté- 
rieurement par sa coucihe de tartre ,»si on 
ne le désacidifie point ; et à l'extérieur , par 
notre peinture au sable 5 ce qui est pour 
lui un dotale rempart que ne peuvent plus 
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assiéger Tair , Thumidité et la moisissure , à 
laquelle ni cerceau ni douve ne résistent j 
ce qui expose quelques pièces de vin à se 
perdre dans le cellier : on est affranchi de 
rhypothëque que le tonnelier a sur votre 
cave. 

Des tonnelets. Il en est des tonnelets 
comme des tonneaux : on les fait faire de 
la continence voulue ; de 5o , de loo et de^ 
1 5o pintes , avec des douves de pipes et 
des cercles en fer , et on les peint à deux 
couches : ces tonnelets se conduisent au 
grenier comme les tonneaux à la cave , sans 
nul encombre. Je n'ai pas le mérite de cet 
excellent procédé ; }e le tiens d un bon Pi-^ 
card qui en faisait son secret , et il était 
difficile qu'il fût révélé à homme , comme 
on voit , qiii eût moins de discrétion ; car 
ce n'est pas ma faute si , depuis quarante 
ans , il s'est fait autant de bois pourri , et 
qu'on aurait pu conserver. 

Des vaisseaux éç^aporatoires. 

Il n'y a évapôration qu'à la surface des li- 
quides ; en sorte qu'un vaisseau profond n'é- 
vapore que dans la proportion du diamètre 
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de son orifice ; ainsi on emploie beaucoup 
plus de combustible ; on fatigue son liquide 
par la continuité de Tébullition ; jtandis que 
si le vaisseau contient en surface ce que tel 
autre contient en profondeur, tout de\dent 
bénéfice et amélioration du liquide éva-, 
pore. 

Mes vaisseaux évaporatoîres consistent donc 
en une chaudière de douze et une de six pieds 
de long sur trois pieds de large, montées sur 
un fourneau économique « Mais au défaut 
de cet appareil , on se contentera d'une 
plaque de cuivre mince rdevée par ses quatre 
côtés dé deux à trois pouces , et un robinet 
à Fun des angles ; tel doit être l'appareil éva- 
poratoire du ménage ; et telle est la prompti- 
tude avec laquelle le liquide s'échauffe, qu*au 
bout de dix minutes on ne tient pas le doigt 
dans la liqueur qu*on vient de verser pour 
remplir Tévaporatoire. 
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DE LA POMME. 

La pomme est, sous tous les rapports/ 
pour les contrées où on la cultive , ce qu*est 
le raisin pour les contrées favorables à sa 
culture. De même que le raisin , la pommé 
donne son vin : savoir, le cidre dont on ob- 
tiendrait une beaucoup meilleure eau-de-vie, 
si on la soumettait à un bon procédé de rec- 
tification. 

La pomme offre en outre à l'économie du 
ménage beaucoup plus de ressources que le 
raisin, qui ne donne que son raisiné et son 
fruit séché , car il ne se conserve frais que 
très-difficilement, tandis que la pomme se 
conserve fraîche et saine pendant au moins 
une année. Il est ordinaire de voir servir sur 
table la pomme de printems avec la pomme 
d'hiver , et c'est à celle-ci qu'on donne com- 
munément la préférence ; car on sait combien 
la maturité d'expectation ajoute à la saveur et 
à l'arôme de ce fruit; en sorte qu'on mange 
la pomme peQdant l'année ei^tiëre , fraîche , 
cuite , ou en compote. 

Quant à la pomme qui n'est pas susceptible 
de ^e poaseryer, op en prépare la pommée , 
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on en fait de la marmelade ; enfin on en ob- 
tient une gelée, qui est confiture de luxe , en 
même tems que salutaire et agréable; elle 
fait partie des alimens légers qu'on accorde 
à la convalescence. Le raisin ne participa 
point de ces derniers avantages. 

De la conservation des pommes. 

Toute po^me à couteau se conserve ail 
fruitier; elle nedemandeque la maturité d*ex- 
pectation , et celle de miellation serait super- 
flue. Ainsi donc on ne les mettra point en tas, 
pour jeter leur feu , comme cela se pratique 
pour la pomme à cidre; c'est au fruitîei* qu'il 
faut les porter. Elles seront cueillies assez 
mûres pour pouvoir se détacher de la bi^an- 
che; une maturité plus avancée nuirait à leur 
conservation. 

Du fruitier, 

L'emîlacemént du fruitier dolf être au le- 
vant , dans une pièce qui n'admette ni cou- 
rant d'air, ni humidité; mieux vaut un local 
frai^ que sec ; aussi le fruit se Conserve-t-il 
très-bien dans un souterrain , et même dans 
une cave. L'air , l'inégalité de la température, 
la lumière sont autant d'agens qui accélè-»- 

rent 
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rent'la maturité , et l'objet est de la relarder. 
Le fruit se place sur des planches ; le bois 
n'étant point conducteur du calorique , ne 
change pas de température. On isole le fruit, 
car c'est à leur point de contact que les fruits 
commencent à s'altérer , la peau se macule ^ 
et la pulpe se désorganise, et les beaux finiits 
le sont en les posant sur de la mousse bien 
sèche. 

Quant aubon chrétien , on doitrenvelopper 
^ans du papier blanc etim , car sa peau , quoi- 
que fort épaisse, se noircit facilement à l'air. 

Les petites provisions qu'on fait à Ja ville 
se conservent très-bien dans une armoire., 
dans des tiroirs. On avait apporté à un 
de mes amis du fruit de sa campagne ; le 
domestique le plaça sur une armoire dans un 
cabinet destiné à faire poudrer; les mêmes 
fruits , conservés avec soin au fruitier de la 
maison, le furent mioins bien, et on était, de- 
puis un mois, à la fin de la provision, lorsquîc 
monami se rappelle ce dépôtj on crut le fruit 
perdu de pourriture; il était couvert de pou- 
dre et de poussière , il n'y eut qu à l'essuyer,; 
jamais fruit n'avait été mieux conservé ; c'est 
ains^ qi}^ le hasard met quelquefois en défaut 
les calculs de la prévoyance. i • , 

34 
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On conserve le fruit beaucoup au-delk 3ti 
terme ordinaire , en le plongeant dans un ver- 
nis à l'esprit de vin , à Faide d'un fil attaché 
à la queue : la couche de vernis se sèche en 
un moment. Du blanc d'œuf ou un mucilage 
de fécule de pomme-de-terre dans l'eau , se^ 
ront un moyen plus à la disposition de la 
ménagère, et moyen également conservateur. 



DE LA POMBCÉE. 



La pomme est de tous les fruits celui qui 
contient le plus de matière sucrée , et cepen- 
dant on l'associe constamment avec le sucre 
pour en corriger l'acide. La pomme cuite , 
la pomme en compote, la pomme pour char- 
lotte , veulent être sucrées» 

Apprenons à nous passer de sucre , et que 
ce soit la pomme elle-même qui fasse sa ma- 
tière sucrée, ainsi que l'ont déjà faite d'autres 
fruits. 

Le cidre nouveau n'est qu^une eau sucrée , 
parce que la fermentation en a émoussé l'a* 
cide , ou plutôt elle l'a combiné avec le mu- 
queux, et en à fait de la matière sucrée. 

Voici une expérience qui prouve cette 
combinaison de l'acide opérée par la seule 
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clialeor : du\ suc de pomme conservé , de- 
puis trois mois , au firuitief , et mêlé ayec le 
lait, le caille à 1 instant. Ce même suc^ mis 
an bain-marie pendant un quart d*lieure , ne 
SEÙtphis cailler le lait s tel est Teffet.de la coc^ 
lion. Appliquons-la à notre pommée. 

6'està la fin de novembre qu'on doit s'oc- 
cuper de la pommée. On prend toutes espèces 
de pommes , et bien entendu les moins belles, 
ainsi que celles dont la piqûre du ver .a de- 
vancé la maturité; on les pèle, on les coupe 
ien deux ou en quatre , on enlève les pepîns ^ 
on les met dans un chaudron sur lequel oa 
pose un couverde et au fond duquel on a 
jeté un ou deux verres d'eau. On débute 
par un feu doux , la ponome s'amollit } quand 
-elle commence à fondre, on la verse dans 
tles terrines qu'on transporte au frais ; le 
lendemain , on ccmduii la pomme à I9 cuisr 
son; on la retire de nouveau du feu. 
- On peut ne pas ôter les pépins de la pom- 
me y alors on pulpe à travers la pulpoire , ce 
qui est plus expéditif et plus économique de 
lems ; si on préparait la pommée en grande 
quantité , on peut, en pulpant ainsi, se dis* 
penser de peler. La peau de qudqiies pomme# 
m un )oli arôme qui; avec celui du pepîn^ 
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parfume la pommée; mais un arôme qui va 
très-bien avec la pomm« est celui du coing j 
un seul suffit pour cent pommes < 

Enfin on remet la pommée sur le feu pouf 
la troisième fois , et on finit par la cuire en 
consistance de manneUide ; 4t , refroidie , elle 
relâche encore son eau , on la remet sur le 
feu ; enfin on Tempotte j et on présente à deu^ 
ou trois fois les pots au £our , à la sortie du 
pain , ce qui recuit la pommée et fait à sa 
6urface une croûte qui tend à la conserver. 

La pomme, brasquement eitite au feu , est 
«eidule, et veut , pour être mangée, du sur 
cre , tandis que , par ces coctions réitérées , 
elle devient très -sucrée. Ou Taromatise 
comm^ la conapote arec de la caoelle , eto* 

Gefte pommée eêi une excellente marme^ 
lade , aussi sucrée que le senties confitures; 
et pendant Tbiver elle devient un aliment 
agréable et sain , non^-seul^nent pour L'en^ 
fanée , mais poprla famille entière, ainsi que 
pour les serviteurs ; on ne <»'en lasse point , et 
quand Ik provision n'a pas été suffisante, 
c'est un mets qui msmque pour la saison du 
printems^ où l'on n*^ pouir attendre les pre- 
miers fViiits que la pomme ^ si elle a pu se 
conserver; lapommé^^ \é raisin et les raisinés. 



DES FRUITS. l65 

De la charlotte. ^ 

UjerE charlotte est un plat d'hiver qu'oQ 
aime : aussi en sert-on fréquemment ; mais 
s'il faut acheter le demi-cent de pommes , car 
la pomme est le fruit qui fond le plus , et y 
faire entrer le sucre que la pomme exige 
pour en émousjer l'acide , c'est un plat biea 
cher , et c^st beaucoup d'embarras. Notre 
pommée est une charlotte faite à l'avance; il 
n'y a plus qa\ la faire chauffer ayec quel- 
ques cueillerées d'eau ^ en raison de sa cou'*^ 
sistance , et à l'entourer de son pain grillé et 
beurré; alors c'est le met le moins coûteux^ 

Mais veuikon éviter ces cootions réitérées 
de la pommée ? on peut , à la seconde mise an 
feu , y ajouter du sirop de pomme , dont nous 
ferons tout«*à-rheure ampla provision \ la 
ménagère. 

Pommes séchées. 

On fait de la pomme comme de la poire 
tapée, en la desséchant; mais, à quoi boA 
cette préparation d'un &uii dont on jouit )i 
pe»« pvès l'amiée litière? 

D'ajileurs à quoi sert-elle î mangée dans 
cet état; elle ne vaut rien ; elle est mollasse ^ 
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cornée et sur-tout acide , parce que c'est te 
coction, et non la brusque évaporation de son 
humidité, qui fait la matière sucrée de la 
pomme. ^ 

Gelée de pommes. 

Ok la fait avec la pomme de reinette , à la«» 
quelle on associe quelquefois le calville. On 
les pèle , le fruit et les mains plongés dant 
l'eau , pour prévenir la coloration du fruit, 
n faut un couteau à lame d'argent. On coupe 
les pdnunes par quartiers et on les met cuire 
dans une suffisante quantité d'eau pour les 
recouvrir ; on pose le couvercle sur le vais* 
seau où elles doivent cuire à une douce 
ébuUition ; la pomme se réduit en marmelade ; 
on la verse sur un linge fin tendu lâchement 
de manière à faire poche. Dix ou. douse 
heures suffisent pour récoulement du suc. Sur 
une pinte de ce suc on met une Uvre de sucre ; 
on clarifie avec le suc de deux ou trois ci* 
irons y onécumi^t on laisse réduire pendant 
l'espace de trois-quarts d'heure à un feu un 
peu vif. Au moment de retirer la poêle du 
feu , on plonge dans la marmelade le iieste 
entier des citrons , qu'on a coupé frès-minee , 
et après une ou deux minutes i on le divîo» 
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ea lanières pour le mêler avec la marmelade 
qu'alors on coule dans les pots. 

Cettcj gelée de pommes fait l'orgueil des 
confiseurs rouenaais. Nous en indiquerons 
une qui fera l'orgueil de la bonne ménagère, 
comme beaucoup moins coûteuse , parce 
qu'elle n'exige point de sucre , comme beau- 
coup plus tôt faite, à-peu-près aussi agréable 
et tout aussi salutaire. 

Du drop de pommes. 

La pomme destinée à faire le sirop et 
la gelée doit avoir toutes les maturités pos- 
sibles , et sur-tput celle de Texpectation ; en 
sorte que les mois de mars ou avril sont l'épo- 
que la plus convenable pour la confection de 
ce sirop et de sa gelée. 

On trie les pommes pour séparer celles qui , 
pendant l'hiver , auraient pu souffrir. On les 
broie au moulin ; on les exprUne au pressoir. 
Le suc passe trouble ; bientôt il coule plus 
dair , c'est ce dernier qu'on réserve / ainsi 
que le suc de la dernière expression, qui 
provient d'un peu d'eau dont on a arrosé le 
marc. En versant sur le marc le premier suc 
qui a pas^e trouble 1 on peut Tobtenir ck-: 



ï68 Lï MENÀOI!: 

rifié. Je ne Tai point éprouve ; mais cela mft 
paraît devoir être. ^ 

On met évaporer te moût dans une large 
bassine , ou mieux encore dans Tévapora- 
toire dont nous parlerons plus bas 5 le feu" 
doit être assez fort. Réduit à moitié environ , 
on ressaie au pèse*Uqueur. Pour être con- 
verti en sirop, il doit porter de 28 à 3o degrés 
chaud 5 ce qui , après le refroidissement , le 
porte à 32 degrés. 

Voilà le sirop de pommes fait ; on voit que 
ce procédé consiste à évaporer environ à moi- 
tié le moût pour le convertir en sirop. Cette 
quantité relative du moût et du sirop dépend 
entièrement de la qualité de la pomme ; car 
dans cette saison elle a toute la maturité dont 
«lie est susceptible, 

l>e la gelèe de pommes sans sucre. 

Le moût , évaporé de moitié environ , fait 
notre sirop j évaporé des trois-quarts , il fait 
notre gelée. Le suc de citron n« réussirait pas , 
mais bien son zeste, pour l'aromatiser. La ma- 
tière sucrée delà pomme ne se laisse pasadul- 
lérer 5 elle est virginale. 

Cette gelée a toute la consistance de celte 
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de Kouen ; elle a moins de blancheur et ùt 
limpidité : et sans avoir l'excès de sucre 
qui , dans la gelée de Rouen , masque la sa* 
veur du fruit qu'il faut relever par Tacide du 
citron , elle est aussi sucrée qu'elle doive 
rêtre 5 enfin , c'est après la gelée dé pommes 
de Rouen , la meilleure j c'est-à-dire , qu'elle 
est préférable k celle qu'on prépare ordinal* 
rement. 

Mais quelle différence dans le prix ! 

De la pâte de pomme. 

Ls moût un peu concentré et exposé à la 
douce chaleur d'une étuve, donne la pâte de 
pomme aussi agréable que celle du com- 
merce ; c'est la même préparation que pour 
la pâte d'abricot et celle de coiug. 

Observations sur le sirop de pomme. 

J'avais adopté , dans mon économie do- 
mestique , le procédé connu de tout t^ns en 
Normandie , ainsi qu'en Allemagne , lequel 
consiste à concentrer le cidre doux , c'est-à- 
dire le moût de pomme , pour en faire de la 
pommée, comme on conc^iùre du vin doux, 
pour en fsûre du raisiné j en ajoutant à l'un et 

i5 
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à Tautre de ces moûts épaissis divers fruits ; 
ce qui fait de la pommée une espèce de con- 
fiture très-conunune , plus spécialement des*- 
tinée à l'enfance ainsi qu'au peuple. 

Mais il y avait loin de cette pommée au 
sirop de pomme , ou plutôt l'opération de la 
pommée outre-^passait celle du sirop ; pnisr- 
qu'au lieu de prolonger Vévaporation du 
moût , il aurait fallu s'arrêter à la çonsis-r 
tance qui le mettait à Tétat de sirop , 3ans 
l'associer aux fruits qu'on fait entrer dans 
la pommée. Mais combien de choses nous 
voyons , dit Montaigne , et que nous n'aper^ 
celons point I En effet , ce n'est ni la Nor- 
mandie , ni l'Allemagne , inondées de ci- 
dre dans les années d'abondance , qui ont 
imaginé de substituer ainsi au sucre la 
matière sucrée de .la pomme sous forme de 
sirop. 

C'est moi qui, en. i8o8, le 6 mai, obser^ 
vant la qualité du moût qu'on exprimait des 
pommes conservées jusqu'alors pour en faire 
du cidre , et frappé de sa limpidité , de sa 
saveur , éminemment sucrée , crus voir dans 
.ce fruit ce que M. Parmentier avait vu dans 
le raisin , la substitution de son moût au 
sucre ; et son appropriation à nombre d'usa^^ 
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g«s dans Véconomie domestique. Je dirigeai 
dès-lors mes expériences vers ce but, et j'en 
publiai le résultat (i). Je portai chez le mi- 
nistre de rintérieur, M. Cretté^ à Auteuil, du 
sirop de pomme, et une liqueur préparée avec 
ce sirop; il y avait ce jour-là une réunion de 
chimistes , entre autres Fourcroy et M. Vau-- 
ifueiin. Le sirop de raisin était lob jet de la 
riunion , et le sirop de» pomme fut un autre 
tribut que j'y portai. 

Je me crois donc autorisé à regarder ce 
procédé comme une utile application de 
la science à l'économie domestique , en même 
tems qu'elle sert l'économie politique, la- 
quelle voulait une matière sucrée indigène. 
En effet , si l'Europe vinicole est assurée de 
trouver aujourd'hui , dans le raisin , la ma- 
tière sucrée propre à remplacer le sucre dans 
. nombre de préparations , la partie beaucoup 
plus étendue de l'Europe , où la vigne ne croît 
pas , jouira également de la ressource d'une 
matière sucrée qui puisse satisfaire à ses be-* 
soins ; elle la trouvera, spécialement dans le 
suc de la pomme. 

Pour l'économie domestique, les sirops de 

■ I I II I ■— ^— ^■^— — i— — 11— IMW 

(i) Matière sucrée de la poinme>, «tc« 
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raisin ^t* -de pomme remplissent donc les 
mêmes objets ; ils sont susceptibles des mêmes 
appropriations. Il en sera plus particulière- 
ment traité à Farticle Sirop de raisin .• toujours 
est-il que ces deux sirops peuvent remplacer 
les neuf dixièmes de la consommation â^ 
çucre en Europe , en sorte que les doléances 
de réconomie sur le prix et lat rareté du sucre 
doivent cesser , si elle sait tirer parti de ce 
double bienfait. 



DE LA POIRE. 

La poire , ainsi q[ue la pomme , se con-* 
èerve; moins long-tems peut-être, mais tou- 
jours est-il que , dans les années favorables 
au fruit , la poire traverse complètement ITii- 
verj on peut en prolonger la jouissance pour 
des années entières ëix la sécbant , en la con- 
fisant au sirop, ainsi qu'à Teaii-de-vie , enfin , 
en la portant , par la cuisson , à l'état de mar- 
ïnelade , qui est à la poire ce que la pommée 
est à la pomme ; nous ne la îiommerons pas 
poilue pour éviter confusion du mot avec 
celui de poiré , qui est le vin de ce fruit , et 
^ec la poir^é, plante potagère, 
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De la cuisson de la poire. 

Les poires se cuisent sans eâu ou avec de 
Teau , ce qui fait les poires cuites ou les 
compotes. 

De la poire cuite. 

Cuisons la poire saus eau : beaucoup plus 
sucrée que la pomme » la poire peut se passer 
de sucre si elle est bien cuite ; même les poi- 
res âpres , telles que le catillac , etc. On les 
cuit , comme la pomme ^ dans un pommier 
de terre , à la chaleur rayonnante du foyer j 
mais cette manière exige beaucoup d'attention 
pour prévenir l'inégale cuisson. Le meilleur 
parti est de les cuire au four , dans leur pro- 
pre suc ; ce qui a lieu pour des quantités ; 
telles sont les poires cuites qui se débitent 
dans les marchés. On obtient ce genre de 
cuisson y en enveloppant la poire dans du 
papier , et la plongeant dans de Feau froide ; 
le papier bien appliqué par ce moyen à la 
poire , on la met au milieu des cendres chau* 
des , le soir , en éteignant le feu du foyer ; 
et le matin on trouve la poire parfaitement 
cuite ; son suc retenu dans sa peau fait un 
véritable sirop. 
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La poire de bon-chrétien cuite ainsi , c»t 
délicieuse. 

Des compotes. 

Om fait généralement très-mal les compotes 
de poires , qui , cependant , sont , en hiver , 
le plat de dessert de tous les jours : on pèle la 
poire, on la coupe par quartiers, on la fait 
cuire avec de l'eau et du sucre ; la poiré 
échange ainsi son suc contre un autre sucre ^ 
et son parfum contre un arôme étranger ; 
c'est une poire dans du sirop de cannelle , de 
géi ofle ou de citron , elle a perdu sa saveur. 
Cette manière de faire la clompote de poire dç 
hon-chrétien, semble n*avoir réservé ce fruit 
que pour être, comme la compote d'oranges, 
mise à l'eau-de-vie et au sucre ; tandis que 
cette poire est une des plus sucrées , en la 
.laissant entière et la faisant cuire dans l'eau , 
sans la peler , sans y ajouter de sucre ; la 
poire cuite , on concentre l'eau dans laquelle 
elle a bouilli , et elle fait un véritable sirop 
en la dressant j le peu d'arôme qu'on y ajoute 
ne couvre pas son parfum naturel. On peut 
à la rigueur la peler pour la servir. 



Compote d'hii^er. 

La poire blanchie ou plutôt conduite a 
une demi-cuisson , dans de Teau , à laquelle 
on ajoute du sirop de pomme ou de raisin , 
est susceptible de se conserver dans le sirop 
rapproché à consistance^ Veut-on en faire 
une compote ? on retire les poires du sirop et 
on achève leur cuisson avec une portion d eau 
qù'on-'j ajoute. Le sirop qui les enduit suffit 
de reste pour les avoir très-sucrées , et celui 
qui a servi de bain à la poire , s'emploie aune 
autre destination. (Voyez Conservation de$ 
fruits dans le sirop. ) 

Cotnpote à Veau-de-çie. 

On fait un peu plus cuire la poire , gt un 
peu moins son sirop ; on y ajoute un quart 
d'eau-de-vie ; on a une excellente compote ; 
on Faromatise comme d'autres compotes. 

Des poires séchées ou tapées. 

La poire se mange crue ; il est inutile de 
répéter que même la poire d'été acquiert 
plus de saveur et plus de fondant par la mattf- 
rité de miellation , qui s'opère en ayant soin 
de placer les poires sur leur œil dans Toffice^ 
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avec un peu de mousse pour les isoler de la 
planche où on les ranga, 

La poire d*été passe rapidement : ce sont 
assez ordinairement ces espèces-là qui char-* 
gent le plus; il s'agit donc de les conserver ; 
en les faisant sécher, on en prolonge la jouis- 
•ance au moins pour deux années. 

Les poires qu'on soumet à la dessiccation 
sont le rousselet , le beurré d'Angleterre , le 
doyenné, le beurré, lé messire-jean et le 
inartin->sec« D n'y a que ces espèces dont on 
fasse des poires tapées ; les poires d'hiver 
peuvent se conserver , d'ailleurs elles sont 
trop dures pour recevoir cette préparation. 

Voici la manière de faire la poire tapée , 
car le procédé ne se borne pas à une simple 
dessiccation. 

On pèle la poire , dont on réserve la pelure ; 
la poire pelée, on la blanchit dans Teau bouil- 
lante , et même si elle est assez ferme pour 
résister à un léger bouillon, on le lui donne. 
On conservera l'eau qui a été employée au 
blanchiment. r 

La poire rangée sur des claies , on la porte 
au four ou à Tétuve ; le four chauffé un peu 
au-dessous des degrés qu'on donne pour cuire 
le pain. On remet ainsi la poire au four peur 
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dant trois jours. Nous avons suffisamment 
expliqué les motifs de cette itérative coction. 
Le quatrième jour, on applatit légèrement les 
poires avec la paume de la main plutôt qu'a- 
vec une palette, et on les remet au four. 

On a dû, comme nous Tavons prescrit, 
réserver la pelure des poires et Teau qui a 
servi à leur blanchiment. — Voici leur em- 
ploi : 

, Jetez dans cette eau la pelure qu'on a pilée 
préalablement dans le mortier , et dont on a 
fait une sorte de pâte; faites-la bouillir, 
passez à travers un tamis, et exprimez le 
marc : remettez sur le feu pour réduire ce 
liquide à consistance de sirop , et avant de 
remettre vos poires au four pour la qua- 
trième fois , plongez-les dans ce sirop chaud. 

On prépare des poires tapées sans les peler, 
pour les associer aux pruneaux en compote ; 
mais la peau de la poire tapée est sèche et 
dure , en sorte que mieux vaut la peler. 

De V approvisionnement de poires pour 
le raisiné. 

Lis poires, vu la diversité des espèces, 
mûrissent à des tems inégaux; on n'en récolte 
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souvent pas une quantité suffisante h, la foi^ 
pour entreprendre de les sécher , et il y à 
beaucoup de ces fruits gaspillés. 

Mais nous avons à penser au raisiné qui 
Consomme une assez grande! quantité de poi- 
res , et qui en exige bea:ucoup pour corriger 
son acidité, si on ne Ta pas désacidifîé; eii 
conséquence on fera cuire des poires au fur 
et à mesure de leur récolte, c'est-à-dire qu'on 
le's réduira en ifiarraelade. A l'époque de la 
vendange , on sera trop heureux de trouver cet 
approvisionnement qui économisera les poires 
de garde ; dont il aurait fallu faire emploi. 

Sirop de poire. 

On n'obtient pas de la poire un sirop 
agréable , il est acerbe ; quoique cependant 
lé suc de ce fruit cuit soit un véritable sirop, 
n est dailleurs , comme celui des pommes , 
difficile à clariÊer ; il faudrait, pour l'obtenir 
bon, faire préalablement subir à la poire une 
ou plusieurs codions ; alors , en concentrant 
le suc qui coule du fruit cuit , on aurait an 
excellent sirop. 

Il en serait de même du sirop de pomme , 
en concentrant et en réduisant à consistance 
de sirop la décoction de ce fî-uit^ 
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DU CIDRE- 

On ne s'attend pas à trouver dans cet opus- 
cule des traités complets sur chaque objet ; 
il a bien fallu resserrer le cercle de chacun 
d'eux. Nous nous bornerons donc , sur la 
confection du cidre , à quelques principes 
dont l'application sera facile. 

Le cidre est l'emploi le plus général qu'on 
fasse du suc de pommes, puisqu'il est l'unique 
boisson dans les contrées septentrionales. 

Il en est du cidre comme du vin, qu'on fait 
bon ou mauvais. Cependant il est vrai dédire 
que toutes pommes , douces , aigres , âpres et 
amères, donnent du bon cidre , s'il est bien 
préparé. Dans les pays à cidre on marie les 
diverses vquali tés de pommes. 

La pomme doit avoir acquis la maturité de 
végétation ; cette maturité se trouve être an- 
ticipée pour la ponmie qui , piquée de vers , 
s'est détachée de l'arbre ; ainsi ne rejetons pas 
la pomme tombée , sur-tout dans les années 
où il n'y a point abondance. 

On doit cueillir la ponune et non pas la 
gauler, c'est la frapper d'une double meurtris- 
sure, celle du coup de gaule ^ et celle de U • 
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chute ; d'ailleurs la gaule brise une grande 
quantité de boutons à fruits /perdus dès lors 
pour Tannée suivante. 

Nul fruit n'exige plus que là pomme la ma- 
turité de mielUtion, et elle réprouve d'une 
manière bien sensible. Mise en tas , il s'y 
excite un léger mouvement de fermenta- 
tion qui, combinant lés principes en quel- 
que sorte isolés par la végétation, change son 
suc de nature 5 elle perd une partie de son 
acide , de son acerbe , et déjà elle oflfense 
moins la dent qui l'interroge. 

On recouvre la terre d un lit de paille , sur 
lequel on dépose le tas de ponunes ; le sol 
sec et l'emplacement aéré , la pomme reste 
exposée à l'action de l'air, de la lumière , 
des rosées , des brouillards et même des petites 
gelées matinales de l'automne. 

Mais c'est la maturité d'expectation qui use 
ou coilibine les principes épars , pour former 
la matière sucrée, laquelle alors abonde dans 
la pomme. Cette troisième sorte de maturité 
n'est pas rigoureusement nécessaire quant au 
cidre ; mais il n'en devient que meilleur s'il 
Ta subie; aussi l'exigerons-nous pour les au- 
tres produits que nous aurons à obtenir du 
suc de pomme. Revenons au cidre. 
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On pile la pomme , on la passe et on la 
repasse dans un moulin à cidre j le moulin 
est plus expédilif et divise mieux quele pilon; 
on exprime au pressoir, avec le soin d'inter- 
poser des lits de paille longue , pour isoler 
la pulpe et favoriser l'expression du moûti On 
déchire et remanie le marcqu'on arrose d'eau, 
et ce qu'il y a d'assez étonnant, c'est que cette 
seconde e^çression donne presque autant, au 
pèse-liqueur, que le suc de mère-goutte ; au 
moins est-il plus clair, car le suc conunence 
par couler trouble. 

On met son moût dans le tonneau. Le cel- 
lier doit avoir une température de lo à la 
degrés , pour que la fermentation ait lieu : elle 
s'établit en plus ou moins de tems 5 bientôt on 
aperçoit une lie qui s^élève k la surface , il ne 
faut pas la laisser tomber, mais soutirer j 
opération qu^on répète à trois ou quatre re- 
prises. Lorsqu'il cesse de s'élever ainsi de îa 
lie, on laisse la fermentation se parachever; 
si ta lie se précipitait , comme elle est un levain 
énergique, la fermentation n'en finirait pas, 
et elle doit avoir un terme au-delà duquel 
elle cesse de profiter et même nuit. Le cidre 
est fait ; on le conserve dans son tonneau , 
pour ensuite le tirer cq bouteille. Ç'çst un 
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cidre doux et sucré , tel que le veut Thabî- 
tant des villes , et cependant il est très-spi- 
ritueux; ces cidres parés , de couleur foncée, 
ayant de tamertume , et fort peu agréables ,^ 
excepté sans doute pour les gens du pays , ne 
se préparent point ainsi. Il en est du cidre 
comme du vin qui dilBFère beaucoup selon qu'il 
est fait par le propriétaire éclairé ou par 
rignorant et Tinsouciant vigneron^ 

C'est dans les trois derniers mois de Tan- 
née qu'on fabrique le cidre , et cela doit être 
ainsi dans les pays où il est boisson 3 mais le 
propriétaire qui attendra le mois de mars 
pour faire son cidre Tobtiendra bien supé- 
rieur; il en est du cidre comme de la bière 
faite en mars. 

Consen^ation du cidre en tonneau. 

Le cidre n'est pas toujours sage; ainsi que 
dans -tout autre liquide qu'on obtient par la 
fermentation , il s'y excite un mouvement in- 
testin. Dans le vin , c'est au départ du bour- 
geon de la vigne, à sa fleur, à la formation de 
son grain, à sa maturité; il n'y a que les 
vins très-généreux qui reçoivent peu d'at- 
teinte de cette succession de petites fermen- 
tations. Il en est de même du cidre, Préve-- 
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nons ces accidens, e^ indiquant un moyen 
simple qu'un curé de Normandie a appliqué 
avec succès à la conservation de son cidre. 
Ce moyen consiste à carboniser l'intérieur 
du fut et à y déposer le cidre j il s'y conserve 
pendant plusieurs année^s sans nulle altération» 

Cidre de pommes séchées. 

Voici une circonstance qui a fait tirer 
un très-bon parti d e pommes tapées. Dans 
une année très-abondante , une bonne mé- 
nagère en prépara une énorme quantité ; ne 
pouvant point en tirer parti , elle prit celui 
d'en mettre dans des tonneaux à moitié pleins 
et remplis d*eau, la bonde bien fermée. 

Il en résulta une fermentation douce et 
lente qui se prolongea pendant Thiver ; ai; 
printems elle alla visiter un tonneau qu'elli 
avait négligé pendant tout ce tems-là, et elle 
fut iltonnée du résultat ; c'était un cidre très- 
vineux f mousseux et infiniment agréable ^ 
boire , qui fut tiré en bouteilles. 

Du poiré. 

Le poiré est le vin de la pçire , de même 
que le cidre est celui de la pomhie : sa pré-» 
paration dijSère peu de celle du cidre. 
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Des qualités du poiré. 

Le bon poiré est préférable à de bon cidre 
quant au goût , comme se rapprochant du vin 
blanc 3 mais son usage n'est pas sans de grands 
înconvéniens : Vivresse qui en résulte est fâ- 
cheuse ; et il est réputé très-préjudiciable , si 
on en fait sa boisson journalière. 

Aussi est-ce avec le poiré que les sophistî- 
cateurs falsifientle vin blanc , même le ronge, 
en y ajoutant des vins de teinte ou de subs- 
tances colorantes étrangères : rien de per- 
fide comme ce vîn qui a le goût , la limpidité 
et la robe d'un vin franc. Il n'en est pas de 
même du cidre ; on ne peut point en falsifier 
le vin , en raison de son arôme , et parce qu'en 
outre il trouble le mélange. 

Lors de la révolution , à cette époque de la 
liberté illimitée , Paris fut inondé de poiré 
déguisé en vin. Appelé, en ma qualité cPins- 
pecteur-général des objets de salubrité , fonc- 
tion de surveillance et de répression , que 
j'avais le courage d'exercer dans ce moment 
de crise, appelé , dis-je , pour prononcer sur 
les vins, et les considérant comme trop insalu- 
bres pour entrer dans la consommation , j« 
concluai à leur écoulement; sévérité qui inti- 
mida la fraude. Vin 
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Vin de poires tapées. 

Mais ce sont sur-tout les poires qui , trai- 
tées de même avec indifférence et négligence,^ 
donnèrentuneliqueurtout-à-fait particulière, 
et notre ménagère , qui était dune classe à 
connaître et à avoir dans sa cave de très-bon 
vins , en fit un vin de dessert. 

On conçoit combien un approvisionnement 
de ces deux fruits ainsi séchés , ajouterait 
à la bonté du vin du moissonneur dont nous 
avons déjà parlé. 

Vîn du peuple. 

Un homme fort industrieux a ouvert à 
Paris un laboratoire où il prépare de cette 
espèce de vin. C'est un mélange de tous 
fruits plus ou moins abondans en matière su- 
crée; ce vin est assez agréable, à très-bas 
prix et plus salutaire que beaucoup de vins 
de cabaret qui sont falsifiés , après fermenta-- 
tion ; car il en est de la fermentation comme 
du feu qui combine et homogénifie les subs- 
tances qu'on y soumet. 
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De Veau-de-vie de poiré. 

Il n'en est pas de son alcohol comme de 
son vin 3 en le rectifiant , on en ferait une 
bonne eau-de-vie , de même que des eaux- 
de-vie de pommes et de grains ; mais Tindus- 
trie dans ces contrées ne s'élève pas encore 
jusqu'à remploi de ces procédés. 

DU RAISIN. 

Dans les années où le concours heureux 
des saisons permet à la vigne de parcourir ré- 
gulièrement le cercle de sa végétation, le 
raisin , ainsi que tous ses produits , s'en amé- 
liore , et ils sont aussi plus susceptibles de 
conservation. 

On a cherché tant de moyens de conserver 
le raisin que ce serait inutilement donner 
trop d'étendue à cet article que de les rap- 
porter tous ici. 

Le raisin se Conserve sur la treille , en- 
sacs , ou au fruitier. 

En sacs. Le raisin , dans no5 climats ^ 
marit en octobre; an choisit un beau jour, 
on attend que la rosée soit dissipée ; dès la 
Teille , on a nétoyé la grappe et éclairci le* 
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grains trop serrés ; alors on les met dans des 
sacs de papier un peu fortj'mais on doit leur 
préférer les sacs de crin ou ceux de canevas, 
qui, tout en défendant le raisin de l'attaque des 
oiseaux, n'interceptent point Tair, et ne con- 
centrent point l'humidité. Si le raisin es't à 
toute sa maturité , on étrangle la queue de 
la grappe avec le fil dont on ferme le sac ; 
oh tord même légèrement la queue du raisin ; 
on le laisse ainsi pour le cueillir au besoin , 
et si l'automne n'est pas pluvieux , sa durée 
se prolonge jusqu'à l'hiver : alors on détache 
la grappe du cep ; on visite le raisin , et on 
le remet dans son sac , ou on le porte au 
fruitier. 

Au fruitier. Il en est de la conservation 
du raisin comme de celle des autres fruits \ 
si Tafinée leur a été favorable, il suffit de 
les renfermer à l'abri de l'air et dan* un 
lieu d'une température égale , et un peu 
froid sans être humide ; ainsi , tout moyen , 
et avant tout le fruitier , remplit cet objet. 

On suspend le raisin à des cerceaux ou au^ 
solives du plancher, la grappe renversée, 
c'est-à-dire , le fil attaché à sa base. 

En tonneaux. On enferme le raisin dans 
des tonneaux défoncés > sur lesquels on 
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replace le fond ; mais dans ce dernier cas ^ 
on ne peut pas le visiter , et il demande 
a rêtre souvent , sur-tout vers la fin de la 
saison , pour en séparer le grain qui s'altère. 
Franklin, qui doit être compté parmi les 
pères de Téconomie, conservait le raisin sus* 
pendu , la grappe renversée dans de petits 
tonnelets , int&ieurement garnis de plomb 
laminé , et les interstices remplis de millet 
bien sec. C'est dans le millet qu'on envoie 
a de très-grandes distances du raisin frais 
de nos provinces méridionales ; on lui laisse 
un long brin de sarment , et dans la route il 
arrive à son point de miellation. 

Les Espagnols font un grand commerce de 
raisin, qu'ils envoient par mer, et qui se 
conserve pendant très-long tems , enfermé 
dans des tonneaux avec de la sciure de bois , 
qu'on tire de Hollande , et qu'on fait bien sé- 
cher au soleil :1e tonneau doit être sans doute 
goudronné à Tintérieur. 

Le raisin se conserverait encore très-bien 
en emplissant le baril de charrée : c'est la cen- 
dre à laquelle on a enlevé son sel par la lexi- 
vation , mais avec l'attention de la dessécher 
dans un four ; alors elle n'est plus qu'une 
terre très - divisée , sauf, pour nétoyer la 
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grappe , à la plonger dans Teau y au moment 
de servir le raisin. 

Du raisin sec. 

La dessiccation du raisin se réduit à enle- 
ver une portion de Teau surabondante de vé- 
gétation , et à combiner l'autre portion : on 
le dessëche comme les autres fruits au soleil , 
au four, à rétuve. 

Ce sont les contrées méridionales qui sont 
en possession de cette branche d'industrie; 
les raisins de climats tempérés ne peuvent pas 
rivaliser avec ce raisin de Syrie, qui vient 
de Damas , et dont le grain est si volumineux , 
ni avec les raisins de Provence , ainsi que de 
Corinthe ; ce qui constitue les trois qualités 
de raisin sec du commerce. 

Mais il y a une opération préalable à la 
dessiccation ; eUe consiste dans le blanchi- 
ment du raisin , dont on plonge la grappe 
dans de la lessive de cendre bouillante. 
L'eau bouillante suffirait au blanchiment ; mais 
l'alkali attendrit la peau du raisin ( i ) . Ne péné* 



(i) L^emploi du ael de cendre , pour hâter la cuis* 
som des plantes potagères et des graiocs lëgusûneuses , 
mérite d'être plus généralement connu. Il consiste dans 



trant point dans rintérieur du grain, ce sel hÔ 
contribue pas à en neutraliser les acides : 



radditipzi d*un nouet de cendre à Teau dans latjuelle 
dn fait cuire des légumes , et sur-tout des légumes 
secs , qui 9ont si souvent rebelles à la cuisson. 

La citation de faits étant la meilleure prescription 
d*un procédé , j'en citerai deux sur la matière <{ui nous 
Occupe. Voici le premier. Une dame enceinte yient 
à la campagne ^ elle voit un choux énorme c[u*oil 
réservait pour graine ; elle a la plus grande entie d'en 
manger ; sinon , dit«-elle , monjruit tn sera marqué* 
Marqué d'un choux ! on le coupa donc ; on devait sous 
une demi-heure se mettre à table , et il en fallait deux 
pour que le choux fût cuit. J'allai clandestinement 
chercher de Talcali purifié ^ j'en mis plein un dé à cou-* 
dre dans l'eau où devait cuire le choux, qui fut , au grand 
étonnement de tous , parfaitement cuit en moins de 
demi -heure ; on le servit au moment de se mettre 
à table. J'ajouterai que l'alcali dénaturant l'odeur 
du choux , l'eau dans laquelle il avait cuit ne la prit 
point , et cela améliore singulièrement son goût , en 
le. rapprochant du goût plus délicat du choux- fleur ^ 
ainsi , dans ce cas , l'alcali devient assaisonnement. 

L'autre fait est celui-ci. Il j a quelques années que 
les légumes , pois , lentilles et haricots , venus dans une 
saison sèche et brûlante , se refusaient k la eoction. L« 
haricot entre dans la composition des soupes économiques^ 
imaginées par le célèbre Helçétius , il y a plus d'in» 
siècle , et dont notre urbanité française a lait , il y a 
quinxe ans , les honneurs k un étranger qui avait d'au^ 
très droits à la célébrité. Membre de la Société phv* 
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d'ailleurs Taddité n'est pas très-sensible dans 
les raisins de ces contrées , si riches en ma- 
tière sucrée , aussi aperçoit-on leur surface 
granulée 3 ces aspérités sont le sucre de raisin 
tout cristallisé. On obtiendrait de pareils rai- 
sins un quart de leur poids de ce sucre^ pro* 
duit dont nous parlerons. 

Confiture ou compote de raisin. 

On fait cuire six livres de raisin avec une 
livre et demie de sucre , sans addition d'eau j 
le suc du raisin et le sucre font un sirop* 
A cette consistance , on*retire ta poêle et on 
empofte celte confiture ; mais pourquoi ajou- 
ter une matière sucrée au raisin qui en con- 
tient en abondance ? et sur-tout pourquoi 
y emploîrait-on du sucre en place de soa' 
propre sirop. 

lanthropîque , et chargé de la direction d*un de st% four^ 
neaux , je ris nos Sœurs se désespérant du tems et de la* 
quantité de bois qu'^exigeait \bl cuisson des haricots ; ils 
fallait de six à sept heures pour cuire ce légume. Je 
leur donnai de l'alcali purifié , en les prévenant que les 
haricots seraient cuits en moins de deux htures : ce teiBS 
xéyolu , on trouva les haricots en purée. 
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Compotes alcoholisées. 

En faisant moins cuire , et ajoutant un hui- 
tième seulement d'eau-de-vie avec un peu 
d'arôme , on a une compote fort agréable. 

Si on emploie pour arôme une pincée de 
fleur de sureau sèche , qu'on suspendra dans 
un nouet, cç sera une compote de raisia 
muscat. 

Au lieu d'égrainer le raisin, on peut le 
confire en grappe. 

Enfin on aura le grain de raisin baignant 
dans un vin muscatîtrès - sucré , en mettant 
dans un bocal quatre livres de raisin sec de 
Damas ou de Provence avec une pinte de bon- 
vin blanc , un demi-setier d'eau -de -vie et 
quelques pincées de fleur de sureau. 

Quand ces jouissances de table sont aussi 
faciles à se procurer, que peu dispendieuses , 
la maîtresse de maison ne doit pas les négli- 
ger ; rien n'égayé la sobriété co^ime ces pe- 
tits accessoires qui arrivent à la fin du repas 
de famille. 

Du suc^de raisin. 

Si le raisin se conserve diflScilement , et 
dans certaines années , pendant quelques mois 

seulement 
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9i»ulement , au moins son suc j9si*ll suscep-^ 
tible d'une longue conservation j et c'est dans 
son suc que résident ses vertus. Combien 
d'aflFeclions arthritiques et chroniques , de 
digestions pénibles , d engorgeraens , etc. , 
ont cessé par Tusage du raisin ! Lorsque l'hi- 
ver est avancé , le raisin frais est un remède 
fort cher 3 substituons -y donc le suc du rai* 
sin , son moût , técemment exprimé et sus- 
ceptible Âe se conserver tel pendant Tannée 
entière. 

- Sud de raisin muté, 

Veut^k le moût conservant tous ses prin- 
cipes ? on porte le raisin au pressoir , le moût 
^ui en découle se met dans un tonneau bien 
bondotiné , et dans lequel on a brûlé une 
^mi-mêohe de souffre* 

Att bout de vingt-quatre ou quarante-huit 
heures , le Bioût , qui était trouble , s'éclair- 
cit ; on le soutire , au moment du jour le 
moins chaud, 4akis un autre toimeau qu'on a 
légèrement souffre. Si le vin n'est pas com- 
•jilètement cl^ùr , on te soutire de nouveau. 

Le moût s'éclairoit bien plus promptement 
si on le met dans une chaudière , pour le dé-* 
iéquer 2^ en le conduisant jusqu'au degré vojU- 

17 
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61 n de rébulUlîoD ; alors il se forme à la sur- 
face une couche des ftcesdu vin doux'. Ainsi 
chauffe et soufré , on le soutire limpide et 
incolore; on le soufre une seconde fois , et 
on le laisse en tonneau, pour, au premier 
tems froid , le tirer en bouteilles , ou plutôt en 
demi-bouteilles , que par précaution on fiee- 
lera. Ce vin sera muet , mais s'il n'est pas 
très-exactement bouché , si le liège est poreux 
et que Tair puisse pénétrer , alors il y aura 
un mouvement de fermentation , et au lieu de 
vin doux , ce serait un vin de Champagne qui 
feirait sauter le bouchon. Donc on fera bien 
de goudronner le col des bouteilles pour pré- 
venir l'inconvénient d'un mauvais bouchage. 
La demi-bouteille de ce vin muté représente 
quatorze onces de raisin , c'est-à-dire les sept 
huitièmes de la livre; si oif le mettait en 
bouteilles de pinte , le surplus de ce qu ou 
çn aurait ôté, serait expoisé à fermenter. 

Du suc de raisin désacidifié, 

Lr moût de raisin contient deux espèces 
d'acides; leur présence est trè$ sensible dans 
les raisins de régions tempérées , et elle Te^t 
à peine dans les raisins de contrées méiidio- 
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nales , parce qu'ils sont enveloppés dans une 
grande abondance de matière sucrée. 

Si le médecin prétendconserver ces acides, 
ils existent dans le moût que nous venons de 
préparer ; mais s'il ne recherche d'autres pro- 
priétés que celle de la matière sucrée et de 
la partie extractive du raisin , si même ces 
acides nuisent à l'effet qu'on veut obtenir , 
alors il faut désacidifier le moût , sur • tout 
dans les années où la maturité du raisin est 
incomplète , et il y a des pays vinicoles où 
rarement il acquiert une maturité parfaite. 

Désacidification du moût. 

Le moût prêt à bouillir , déféqué et écume/ 
on le transvase dans un large baquet, et, 
encore chaud , on y projette , par demi-poi- 
gnée , de lacharrée préalablement relavée dans 
Teau , pour en épuiser le sel, et qu'on a mise 
sécher à l'air ; au défaut de charrée , on em- 
ploie la craie , terre calcaire ou blanc d'Es-^ 
pagne, après l'avoir également lavée à grande 
eau et l'avoir fait sécher , mais la charrée est 
préférable. 

Cette projection de l'une ou de l'autre terre 
daas le moût chaud y excite une vive effer- 
vescence j c'est la ràisoç pour, laquelle on ne 
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doit là projeter que par parties et attendre , 
pour utoe Nouvelle addition de terre, que Tefr 
ferveôcêncè sôit passée. Il arrive enfin un 
terme où il ne se fait plu^ d'effervescence > 
alors on cesse de prof etôr. 

Voyohs ce qui résulte de cette opération, 
lia substance terreuse qu'on a e!rnployée s'est 
emparée dei deux acides que cc^ntenait U 
anoût , et elle a formé avec eux deux sekdîf- 
férens. 

Mais Coirime C€fs seli , une fois formés , sont 
insolubles , ils se précipitent du moût , et font 
un dépôt nécessairement plus volumineux 
et plus pesant que ne Tétait la charrée. 
' Aussi , a^rës cette désacidificâtion , il h y 
a |)lus nî àcidè ni téri^ dans te tfioôt , qui s% 
trouve réduità rétat de Isc/n eàu de végétation, 
et dé son prlftcipe sucré j an goût , ce n'est 
plus éfut dtt sufcrè éfeiidu dans de T^au 5 èl 
th n'y trouve point ce pi^i^t acidulé dont 
lés étértiéns n'y existent plûi. 

Notre itidôt , eh sortant du pressoir , était 
ambré et itôùitiié ; inainlenatit il a la liihpidîté 
de Teau ; conune elle , il est incolore. 

froi^îr ce iridût , 'en îè iûetWntdtoâHàe» vasefc 
i^tt'on pilôngéA dai^s de l'ê^ude piiite , car 



' 6ES FAtJITS. Ï97 

Mentât il entrerait en fermentation , el c'est 
ce qu'il faut prévenir, en le soufrant à Tins- 
tant même de son refroidis3çn\^. 

Mettez le tonneau à la cave, pour soutirer 
ce vin par un tem$ froid et plutôt humide 
que sec j c^if* il craint un aiç vif et chargé 
d'oxigène. Combien de riens fiu^çquels il faut 
appliquer ce mot dç IV^arcel : Que de chose 
dans un mçnuet! et c'est ayeç cette réunioin de 
petits soin^ qu'ici on pept chaciger les Ipis dç la 
nature , qui tendent k exciter une fermenta- 
tion rapide dans le moût que i>ous voulons 
empêcher de fermenter. Si le paeilleur pro- 
cédé devient invalide dqjçis la mai^ de beau- 
coup de gens, c'est parce q^'il^ se dérobent 
à celte exactitude ^ ou qu'ils en confient l'ex^^ 
cution à des valets ; maïs comme les valets 
n'ont point à partager les jouissances de la 
famille, c'est sui^tout le cas où il faut Pœil^ 
•inon 4u maUre , au moins cfe la maîtresse. 

Du raisiné. 

Le raisiné est la plus ancienne des confir 
tures , et pendant long-tems eU^ a du être la 
seule qui fût populaire. Nous pe p/urlerons 
pas de ce raisiné qui n'est que le moût éva-^ 
pore ; c'est i;n rob piédiciual j si cepçud^lU 
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on pouvait attribuer quelques- vertus à cet 
extrait noir , acre , acide , et dans lequel le 
tartre cristallisé, remplace le sucre. 

Conserve-t-on le grain entier , le paren- 
chyme se fond et ou a cet extrait 5 plus la 
pellicule de raisin , enfin la portion de pépin 
qu'on n'a pas pu en séparer. 

Aussi on a senti la nécessité , pour adoucir 
Fâpreté de ce raisiné , d'y ajouter des poires , 
et celles auxquelles on donne la préférence 
sont le messire-jean et le martîn-sec; la pro- 
portion est de cent à cent-vingt poires pour 
un sceau de vin doux. 

En y ajoutant quatre ou six coings , on 1$ 
parfuracxde ce fruit qui s'allie le mieux h la 
{Krire. 

Au moins , avec cette addition de poires ; 
les acides du moût se trouvent-ils émoussés 
par le suc sucré de ces fruits 5 car la matière 
sucrée du raisin , que d'ailleurs la continuité 
de l'ébullition a en partie détruite , ne peut, 
pas contrebalancer celle portion d'acide ainsi 
concentrée par Tévaporation ; en sorte que 
ce raisiné^ à coup sûr beaucoup meilleur que 
les deux autres , n'est pas encore très-bon. 
Il s'était fait ainsi , de tout tems , et c'est le 
procédé que je suivais dans mon économie 
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âome^tique, lorsque par suite de aies expé-^ 
riences sur la désacidification du moût , que 
J'avais d'abord appliquée au via cuit , et suc- 
cessivement au vin de cuve , je l'appliquai 
également au raisiné.^ 

ïiaisiné fait avec te moût désacidîjié, 

Ainsi donc hcfiis allons faire notre raisiné 
avec le moût qui vient d'être désacidifié 
pour notre vin muet, et dont nous prendrons 
tin sceau , en y ajoutant la pdirc de messire- 
jean, celle de martin-séc et la poiréf de coing; 
ou bien les marmelades qu'on aurait prépa- 
rées à l'avance avec les poires d'été qui n au-» 
raient pu être conservéesr^ 

Mais les poires pelées et couples paf mor-» 
ceaux, ainsi que cela se pratique d'ordinaire y 
cuisent assez diflBcilement ; mieux vaut lesi 
cuire à part dans un chaudron couvert, avec 
une pinte environ de moût pfour empêcher 
l'adhérence du lit inférieur des poires qui est 
en contact avec le fond du chaudron. 

Par ce moyen , les poires cuisent à la vapeur 
qui est beaucoup plus active que les 80 die- 
grés de Tébullition} elles cuisent dans leur 
}us et font ainsi leur sucre j au lieu qu'en 
cuisant avec le moût , elles ne font qu échan* 
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ger avec hii leur eau alors peu sucrée* ta 
poire complètement et prdmptemettt Cuite paï 
ce moyen , on Tajoute au mou* que , 4'un 
autre càtë , on fait réduire. 

Le raisiné , fait par un p»oi&édé aun^i àiffé^ 
rent , doit ressembler bien peu au raisiné 
qu'on prépare suivant les méthodes usitées ; 
en «ffct , il n'y a pa& de confitures , feites 
Kvre de sucre pour livr^ de fruit, qui soient 
phifi sucrées. 

C'fist auri-tout eoua te rapport de FécQno- 
mie animale qu« la différeac^ ^t grande : 
quelques personnes ^ aimant awez le raisiné, 
n'en peuvent pas manger } il aigrit dan» leur 
estomac , et cela doit être. Il n'en est point 
ainsi du raisiné désacidifié, qui digère comme 
matière sucrée , la plus digestive des subs- 
tances alimentaires. Je n'insiiJterai pas da- 
-vantage sur la bonté et la bonne qualité de 
ce raisiné, que j'offre à l'économie du mé- 
nage. 

Raisiné avec racines potagères. 

b y a dos années où , ayant du raisiné , 
on n'a point de poires ; telle a été Tannée 
dernière. Dans ces cas , on peut encore faire 
de bon faisiné en y faisant entrer de la 
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pomme. Mft^quM-oa encore de poiumes , 
on y suppléa pur 4ïi potiron , de la carotte , 
de la betterave , et sur-tout ^vec les-melons 
qui ne pouHEîiient p^s mûrir sur couche, car 
ces ptentei ppt^gère^ contienment beaucoup 
d^ matière sucrée ^ mais principalement la 
carotte et la betterave qui contiennent du 
9uere , le meuve que celui qu*on obtient de 
U canne ^ sucre ; on l'extrait môme de la 
betterave avec avantage, suHout ^u prix çii 
il est aptueUement. 

Jl n'fçt pf)# nécessaire de dés<'kcidiÇer le 
moût pour ce raisiné i son acide servira à en 
relever 1^ goût. 

Ne terminons pas cet article sans faire 
une observation suif la manutention des>rai«> 

De la manutention du raisiné. 

Xi raisiné devient une opération fort lon- 
gue ; elle dure quelquefois vingt-quatre hçu« 
res pour parvenir à la consistance requise ; 
elle est fâcheuse par les flaches de raisiné 
bouillant qut, sur la fin de l'opération, se 
soulèvent du fond du chaudron , et la brûlure 
en est sévère. 

L'opération en est très-pénible , par la né- 
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cessité où Ton est de remuer constamment ^ 
pour faciliter Tévaporation et pour empêcher 
Fadhérence au fond du chaudron: si l'adhé- 
rence a lieu , cela conti-aiht à changer de vais- 
seau ; mais le raisiné a déjà un goût de brûlé. 
Cette préparation enfin consume beaucoup 
de tems et de combustibles. 

Combien ces inconvéniens s'amoindrissent 
par l'emploi d'une chaudière plate et d'un 
fourneau économique. ! Que le propriéiiaire 
fasse une fabrique de moins dans son jardin 
anglais, et qu'il construise dans son com- 
mun , près de son office , une étuve garnie 
de l'appareil si économique du Jbunieau^ 
Curaudau et de la chaudière que nous avons 
décrite ci -devant} elle lui servira encore de 
chaudière à bain , parce qu'avec un fagot 
on ya promptement chauflFé cent pintes d'eau. 
Cette étuve peut même devenir la salle de 
bains , sur-tout dans les saisons moins chau-- 
des que rélo. 
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DU VIN. 

Dans les traités qui ont pour objet ou la 
vigne ou'Tart de faire le vin, il faudrait 
remonter au déluge pour en faire l'histoire , 
et cette histoire ne serait que celle de la 
longue enfance de cet art , qui , comme 
art , ne date que de l'époque à laquelle 
la science Ta perfectionné. C'est au séna- 
teur- Chaptal que Ton doit ce bienfait , 
et je me serais retiré de la carrière où j'ai 
suivi ses traces , si la chose publique , 
disposant alors du tems de ce savant, lui 
eût laissa les moyens de se livrer , sans 
distraction , à cette suite d'expériences aux- 
quelles j'ai consacré plusieurs années con- 
sécutives , expériences qui ont reçu la sanc- 
tion de ce maître en œnologie : aussi ne pré- 
tends-je qu'à l'honneur de ramasser quelques 
feuilles de la couronne de pampre que l'éco- 
nomie lui a tressée. 

En abandonnant à son vigneron la con- 
fection du vin, le propriétaire , dans les bons 
vignobles , le boit médiocre; dans les vigno- 
bles d'un ordre inférieur, il le boit mauvais; 
et dans les petits crus, il le boit détestable j 
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tandis qae bien fait , chacun â,e ces vins 
s'améliore dans une progression inconce- 
vable. Le vin dé" Surenne, qu'il faut citer 
puisqu'il est pl^cé ^u minimum à^s vins, 
peut alpr^ rivaliser avec les vins d'Orléans i 
et ainsi progressivement des autres. 

Je n'adinets |^ même d'exceptions pour 
nos vins les plus fameux de la Cote-d'or qui, 
mais SMr-tout d^ns les mauvaises années % 
soi^t svisceptibles d'être améliorés par le con- 
coqrs de Tart œnologique. 

Comment la n[iaîfresse ^e n^aison , des- 
tinée ^ embrasser iov^s les détails de son éco* 
Xiçmie , peut-?lle consentir à délaisser cette 
partie la plu^ important^ du ménage , celle 
qu'on peqt le moins livrer à des miain^ mer- 
cenaires î 

- Si le vin qu'elle recueille est pour la con- 
sommation de sa famille , en procédant à sa 
fabrication , il se boira meilleur ; elle n aura 
plus à se procurer des vins d'autres crus pour 
oflFrir sur sa table un vin potable. Si ce vin 
est pour elle un objet de commerce , on 
viendra le lui acheter de préférence h se$ 
voisins; susceptible de se garder, elle pourra 
spéculer utilement sur le renchérissement 
qu'il subirait. Combien de vÎQS dQ nos pçtii^ 
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Vignobles sont demeurés invehâùs , dans les 
années, dernières , par défaut de qualité > tt 
par l'impuissance de les conserver! Eh bien ! 
tes vins invendables , impotables , mieux 
faits aujourd'hui, se vendent et se boivent j 
et avec le tems qui bonifie , un tel vin finit 
par être\^ bon vin. 

liai^sons Tignorance et le pti^iigé ne pas 
croire aux miracles des arts éclairés par la 
ècience , et prendre d'un ton affirmatif leurs 
décisions si niaises et si négatives sût le vin 
du cru. Ce niot prononcé d'un ton ironique 
est un si bon arguînent 1 d'est la coôfiancè 
de la hière de famiUê que nous solliéitons { 
au inoiiis a-t-èlle des dôtites; eHe chercher* 
à les lever en exécutftftt. Nous luiîwrons déj|i 
fiait foire de bofi vin avec la groseille , et c'est 
un bon à-compte sur ce que petit l'art qu0 
hous allons loi ènseigfter. 

Enfin , rèhietfons Mn^ «^ Aiâins le isceptm 
qu'elle à \dk^ JHSquIùi iïsûîçer pïr sén vi^ 
gneron , qui , defiTpotè à k foulerie ^t au ceU 
Ker , lui èh ihterdù mêriie Vèntféè ; ftiet-èlle 
le pied sur le seuil de ce» portes du tempLs 
de 'Baôfehus , dont feUe ^Mi te ftieilteut 
ihiiaistre , eHe s*efiterid dire far ton ru&fre 
vigoéron ; 0c^hs^&e , reuyèZ'^vous d'ici p 
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<^uel absurde préjugé, et quelle impertinence 
qu'un pareil ordre sortant d'une pareille 
bouche ! 

. Cest toi, ignorant manouvrier ,,qui vas 
souiller la vendange , troubler la cuve , et con- 
vertir en vinaigre une portion du vin qui t'est 
confié! 

Mais n'en est- 1- il pas de même à la 
melonière, dont le jardinier croit devoir aussi 
exclure cette même maîtresse; comme si la 
présence de la femme ne vivifiait pas tout ! 
Le sexe à qui la nature a confié le dépôt ^^^ 
germes n'en fait périr aucun ; et combien elle 
en féconde dans les deux règnes , par sa sur- 
veillance et sa sollicitude ! c'est dans son sein 
qu'elle couvera ce poulet abandonné. 

Ainsi donc , qu à la foulerie, au cellier , au 
jardin , la maîtresse de maison reprenne son 
empire; l'économie en ordonne ainsï, parce 
que l'égide de l'économie est Yœil du maître. 
Que les valets redeviennent donc valets , et 
que tout rentre dans l'ordre. 

Ce n'est point ici une digression inutile, 
si j'ai détruit un préjugé aussi absurde 
qu'injurieux introduit sans doute par quel- 
que moine fanatique ou quelqu'eunuque ; et 
rétabli la maîtresse de maison dans ses droits. 
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«ur l'exercice desquels la raison et la nature 
sont d'accord. 

Ce nest pas qu'il ne soit prudent de se 
retirer d'auprès d'une cuve qui , découverte , 
.exhale un gaz homicide, gaz qui éteignant la 
lumière éteint aussi la vie. Retirez-vous en 
effet de celte foulerie où Ton respire la mort ; 
mais nous couvrijons notre cuve , et ellj3 
n'exhalera plus qu'un gaz alcoholique dont 
on a rien à redouter. 



PROCÉDÉ DU VIGNERON. 

Jetons un coup d'oeil sur la manière dont 
procède le vigneron ; la méthode que nous 
allons prescrire en sera la plus parfaite op- 
position. 

De la vendange. 

Le raisin mûrit inégalement sur un même 
territoire ; il mûrit inégalement dans une 
même vigne , et cela est encore vrai pour un 
même cep. — Cependant le vigneron vendange 
à un jour fixe, et cueille toute grappe telle 
qu'elle se présente , mûre , verte , pourrie ; 
ce n'est pas la qualit.4 qu'il recherche , c est 
la quantité. — Il commence de grand matin 
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«t finit tard sh vendange. — Il T^crase dans se* 
bachoues à la tête de la vigne , et bientôt te 
moût vierge qui s'^coulé entre en fermenta- 
tion. — Arrivé à la foulerie , il la verse dang 
sa cuve , où elle attendra peut-être pendant 
douze joui's la fin de k técolte. - — Il pleut , 
c'est de Veau que , par anticipation , il tÈieî 
daus son Vin. — Il fait froid , et sH ven*- 
dange ©st glaciale. — Le tetnpé est «couvert , 
et il naura point enfermé le iokil âkns sa 
cme. 

Du foulage. 

Le vigneron foule la grappe par intervalle; 
— Et sa cuve enfin remplie , il y descend le 
corps nud et refoulé. — Qu'èst-il résulté de 
là prolongation de là vendangé? Le vôici : 
Chaque jour fait entrer en fermeiitatîoti le 
moût que chaque jour oti dépose dans la 
cuVe ; ce sont autant de fermentations par- 
'tielles qui vont se confpndre par ce der- 
nier foulage, et déjà il y a du vinaigre de 
fbrifté. 
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PRpÇÉI)É ŒI^OLOGIQUE. 

ffoir^ vendange. 

L» raisin mûrit inégalement. En consér 
quence nous procéderons , po^r la cueille ^ 
dans Tordre de la maturité. 

On différera la vendange pour ne I9 
faire que par un beau jour, -r- On attendra 
que le soleil ait paru et échauffé la grappe j 
alors nous laurons enfermé dans la cuve. — 
Si la saison s'oppose à une maturité totale, 
on réservera le raisin qui n'a qu'une demi-- 
maturité pour une cuvée séparée. — Le rai* 
«in vert, on le rejettera, ainsi que le raisin 
pourri dont ^e8 grains doivent être triés, — 
On déposer^ ^yec soin la grappç dan^ les pa- 
piers et dans les bachoue^. — Qij laissera le 
raisin pendant vingt-quatre heures enjrer ça 
jpiellation. — On emploiera assez de yenAaiir- 
jgeurs pour, récolter dans le mpiiis de ^ems 
possible. — Il pleut, le tems est froid, et 
cependant la vendange ne peut pas se diffé- 
rer. Eh bien ! nous remédierons à cet incop- 
vénient , car le pire dp tous , c'esjt ^e ne pa|^ 
j^pplter le rai^n qui pet à ça m£^turit^, O9 

1^ • 
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point dépassé , le vin perd beaucoup de sa 
ijualité. 

Notre raisin en état d'entrer dans la cuve , 
on l'égrappe ,. s'il doit être^ égrappé. — On 
égrappe au moyen d'une petite fourchç à 
trois dents qu'on promène dans le raisin ; la 
rafle vient à la surface. On égrappe à la Fois 
une baclwue de vendange qu on vide dàos 
une petite cuvelle placée auprès de la cuve; 
éraflée, on la vide sur la claie pour y être- 
foulée. 

Deux hommes , Fun pour égrappjer , l'autre 
pôtir écraser , suffisent pour desservir une 
Giive de 12 à i5 pièces. 

Z>e notre foulage\. 

Il ,se réduit à écraser la grappe ou le- 
gràfrii si on a égrappe, sur une claie perc^ , 
à la surface de la cuve, et assujétie sur deux 
bâtons que supportent les bords de la cuve; 
"nôtre moût et son œne entreront à la fois 
dans la cuve , et un sale vigneron ne prendra 
pas un bain dans le vin destiné à faire notre 
boisson. La fermentation peut tout purifier, 
TMais cette proposition, vraie pour le chîmistev 
fui laisse encore à surmonter le piéjugé du. 
dégoût. Ail moins la mère de famille n'aura 
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pa5 ce dégoût à vaincre; nous n'exposerons 
pas non plus sa pudeur, car c'est avec de» 
sabots neufs , et qui ne sortent point de des- 
sus la claie, que se fait ce foulage , pendant 
lequel ses filles peuvent rester à ses côtés. 

Le vin du vigneron, ainsi que le nôtre, est 
dans la cuve. J*ai déjà tenu parole ; il n'y a 
pas un des procédés du vigneron qui ne soit 
dans la plus parfaite opposition avec ceux 
que je viens de prescrire; et conséquemment 
avec les principes œnologiques 5 or quels 
résultats différens ne doit- on pas obtenir 
d'opération5 aussi opposées l Mais revenons 
à la cuve de notre vigneron , pour ensuite 
retourner à la notre. 

De la cu^e du vigneron. 

Notre dégoûtant Silène sort de la cuve^ 
le corps rouge de viri ; car elle contient déjà 
du vin fait. Quel va être révènement de 
la fermentation ? Si le raisin a été cueilli 
par une continuité de )ours froids , si la 
saison est également froide , la fermenta-r 
tion aura de la peine à se décider , et elle 
poun*a languir pendant dix ou douze autres 
)ours 5 car sa vendange a pu durer ce tems-là.^ 

Oa la Dermentation 5era languissante ^ oa 
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elle deviendra tumultueuse ♦ Si elle langnît r 
et qu'il ait encore du moût à ml disposition f 
il en fera bouillir eue ou deux chaudronnerie 
qu'il versera sur «a vendange ; encore en 
est-il très -peu qui prennent ce soin -là. Il 
redescendra dans $a cuvt pour mêler ce moût 
bouillant avec sa vendange glaciale. Que te 
déperdition de gaz alcoholique f Enfla la fer- 
mentation reprend et elle va arriver à son terme j 
mais le vin n'aura p^s de couleur , parce que 
Vœne s'élevant à la surface, rv'a pas plongé 
dans le liquide , et que c'est elle qui contient 
la partiie colorante. C'est avec du raisin rouge 
<fu'on fait le vin blanc ; donc paar lui-même 
le moût n'est pas coloré ; c*est sa pellicule : 
alors le vigneron redescend dans sa cuve , au 
risque d'y être asphyxié , car c'est à ce mo- 
ment qu'il s'en dégî^e de$ flots d un gaz qui 
asphyxie ou tue (i); Sî l'année chaige peu 



(i) Ce gçn est le mêqie (jue cçluî cpî se dégage du 
charbon et de la braise pendant leur eombustren ( on I9 
nomme gax carboni(|ue ) ; le vin , 1» bière « enfin ivoMm 
Uqiiew en lermenUtion exbjûe ee ga?* 

Ce gar, 9$pbjxie ou tue ; indiquons donc les moyep^ 
de prévenir ou de remédier à l'asphyxie ; c'est prévenir 
la mort dont Fasphyxic est l'état si prochain , et «^ui 
j cesfeinhle teUeme»! qu» le, vespira^Mamta |^lus Jdeu 
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en- conlear ^ U fait bouillir de gros raisin de 
treille , ou «'il n'en cultive point , ce sera 

* I I I I I II > U W1 ■■■ W* » ! "!, .! ! . ! .!!! ! I l LU 

et que Iç poub « ces^é c(e battre ; c'est daos une telle 
circoiHtaAce j|uc la mère de Emilie ne 4oit pas être 
étrangère à cette partie de la médeciae qui a pour objet 
la première administration des secours , sur-tout quand 
4a rapidité de Paecident est idle que le médecin arrire 
constamment trop tard. 

De plus amples détails sur les divers genres d*aspli]r- 
zies seraient utiles saqs doute ; mais bornons-nous à 
ceUe dont il est quesdon. 

Un indiyiiu est surpirîs dan» la euve , d«nf la fimle^ 
rie , dant le oelUer par la vapeur méphitique exbalée 
du "vinen fermentation. Arant tout, présentes une lu* 
mière d^ns le lieu de faeeident t si la flamme laùgoît , 
mais Bu'r-kwt si elle s^éteint , alhimes un feu de paUHe 
* »^cke , et U ftamme vous aypnt précédé , entf e< e| 
eourez au secours de Fasphyxié ; sans cette précaution; 
Tous-m6me tomberea en asphyxie sur le corps de celui 
que TOUS al|e£ seeourir t et «'est cette imprévoyapce 
qui , en pareil eas , nraklplie les viptimee. 

L^ndivldu retité de ee g^iffire empeSsonné , trajtei •♦ 
le comme s*M eût été asphyxié par la vapeur du char^ 
bon ; c'est le même gas , ie gaz aoidé oarhoniquê >. 
ea sorte que la cause et Tefiet étant les mêmes , ce sont 
aussi les mêmes moyens. 

Exposes doneTesphjrxîé au grand air i sur-tout à Pai» 
JSroid. Le trailemeut ya consister à Rasseoir lecoope 
droit ; à lui jeter an visage Teau la plus fjroidr et à de 
eourts intervalles pour qu'elle opère un saisissement ; 
Il lui faire sur' les bra.'t et les jambes de iÎMrtes friotiont 
avec uoe éteffi de Iake , leotôt tèebe , lantét arte ^ 
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des baies de sureau , d'hièble , des mûres ^ 
dont il fera la décoctian dans Veau ; ce qui 
donnera à son vin une couleur fausse et autant 
de saveurs étrangères. Enfin , ce chapeau de 
Tœne ainsi replongé et le tout bien foulé, la 
cuve devient silencieuse , et il décuve. 

Team saUe , enfin avec des eaux spîrîtueuses , telles Teau- 
de-vie cadnpbrée , l'eaii vulnéraire , Teau de Cologne ; il 
xCj a que des stîuïulans à employer eotnme topiques ; 
ces moyens sont très-lents à ag^r ; aussi doit-on les con« 
tinuer pendant , quelquefois , quatre heures de suite , 
en he laissant que de très-légers intervalles. Onr présen- 
tera de Tammoniaque (alcali volatil ou eau de Luce y 
sotis ses narines ; mais on s« donnera bien de garde de 
les en frotter -, Tammoniaque fait cautère. Si Tindividu 
n'use pas de tabsc , on peut lui en souffler dan» les na« 
xines , et on aura beaucoup à espérer de ison retour ^ 
la vie , dans le cas oii on aurait provoqué réternuementc 
Quand d'individu comscienee à donoier signe de vie , 
ee n*est pas du vin pur , et moins encore de Teau-de- 
vie qu'on luiadoûnistrera $ on lui doimera une potion 
composée de sirop de vinaigre ou de limons , deux cuil- 
lerées à bouche , autant de bonne eiau - de - vie ; une 
cuillerée d'eau de fleur d'orange , le tout étendu dans six 
cuillerées d'eau ; on y ajouteia cinquante goiitte» d'étbes 
•u le double de liqueur d'Hofimaan ; la bouteâle sera 
bien bouchée,, et on en donnera , de demi-heure eil 
demi-heure , unef cuillerée! ^ bouche. 
: Lt'îndiyidu abandonné à lui-même ou mal secouru ,. 
hi mort, se confondait avec l'asphyxie , en sorte que ce 
rappel à iar vie est une véiiiable rétuneetioa* 
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Mais si, au lieu d'être ainsi languissante, la^ 
fermentation est tumultueuse , parce que la 
chaleur de Tatmosphère se sera élevée ; car , 
le vigneron ne sait pas , en pareille eircpns- 
tance , porter du feu dans sa foulerie ; alors 
lœne se soulève et forme un chapeau qui s'ar- 
rondit au-dessus des bords de la cuve } le vin 
même' déborde. Qu.e fait-il ? il soutire par la 
cannelle plusieurs sceaux de vin en pleine 
fermentation , et redescend daos la cuve r 
refoule , reverse le vin qu il a soutiré ^ sauf 
à recommencer ce manège , si Tœne se bour- 
soufle de nouveau. 

Mais quel «st Tétat de cette œne ? Le voici i 
Fair atmosphérique qui en embrasse la sur-^ 
face , a bientôt fait passer le vin fait à Félafc 
acéteux , c'est-à-dire , que ce n est plus que du 
vinaigre dont elle est imbibée , et qui v^ reni^ 
trer dans la masse du vin. Des^ vignerons pla^ 
soigneux enlevait même ce chapeau pour l'ex- 
primer k part ; ce viu s'envoie au vinaigrier. 

Voilà le vin du vigneron : et c'est celui de 
beaucoup de propriétaires , qui , soit préjugé,. 
»oit insouciance , soit ignorance des principes 
oenologiques, cependant si faciles à saisir > 
abandonnent à un vigneron la confectioit'^de- 
kur vin^ ~ 
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De notre cuue. 

FuTOvs de la foulerte «aie et infecté iloi 
vigneron , et retournons à la nôtre. — Le 
raiiiin égrappé ou non égra(^pé ; foulé 3ur 
la claie; œi^e et moât confondus éan^ la 
cuve ; — r Soutirons par la cannelle le premier 
moût écoulé du raisin , et nxettons-le dan» 
une chaudière pour le verser tout bouillant 
dans la cuve ^ soutirons* en de nouveau 
qu'on fera également bouillir , )usqu'à ce 
que nous ayons donné à la ma^se de i5 à 
20 degrés de chaleur. — Descendons dans la 
cuve un couvercle dont le poids comprimant 
Tœne, la force de plonger dans le moût, -r-r 
Recouvrons la surface de la cuve avec le» 
planches d'un faux fond , des paillassons , 
4as couvertures ; enfin qu'elle soit couverte, 
t-r Sortons du cellier , emportons-en la clef, 
et allons vaquer ë d'auti^s occupations ; ciyr 
on ne doit point troubler Tœuvre de la fer-^ 
mentation : c'est la marche progressive de 
laiguille dune horloge , quon ne doit ni 
retarder ni avancer , du moi^ient où l'horloge 
est montée et réglée. 

' Maintenant rendons -nous compte de ce 
qui se passe dans notre cuve} nous. verrons 

Tart 
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l'art y respecter les lois de la nature et eu as*> 
surer Texécution. 

Notre fermentation ne peut pas languir : 
la vendaoge ^tait glaciale ; mais nous n'en 
avons pas moins etifermé le soleil dans la cui^e, 
c'est-à-dire le calorique dont le soleil , . au 
moment de la vendange, eût pénétré la grappe 
s'il eût paru. ^ La température est froide, 
que nousimporte? notre moût bouillantra éle-» 
vée à un degré supérieur à celui qu'on exige. 
On veut 10 degrés, nous lui en donnons de 
1 5 à 20. — iNotre œne comprimée plonge dans 
le moût, auquel elle abandonnera toute sa 
partie colorante , ainsi que son bouquet, les^ 
quels résident dans la pellicule; et le vin sera 
franc de couleur comme de goût. -—^ Il ne se 
dégagera point de gaz carbonique , car ce gaz 
a peu de volatilité; il est concentré » et il 
tournera au profit de l'alcoholisation. — 
Aussi, en entrant dans le cellier, y respire- 
t-on un air embaumé; cette atmosphère pu- 
rement alcoholique réjouit même le cerveau ; 
teadis que celle de la foulerie du vigneron a 
TocUur aigce d'une laiterie mal tenue ; c'est 
cdle du fromage : et cela doit être ainsi , 
puisque le sol est imbibé de vin devenu vi« 
naigre. Il n'y en a pas un varre de répandyi 

19 
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sur le sol de notre foulerîe. — Son œne, sa 
foulerie sont inondés de moucherons : il n en 
vole pas un dans la nôtre. L'air atmosphé- 
rique , que nous interceptons par notre cou- 
verture, n'a point d'accès dans notre cuve; sa 
présence est préjudiciable , et il faut dérober à 
son action toute substance fermentante ; elle 
a assez de Tair qui s'en dégage par le mouve- 
ment fermentescible , air qui devient un des 
priiicipes du vin, 

Décui^age œnologique. 

S'il faut au vigneron ses douze jours pour 
arriver au terme de sa fermentation , trois 
jours et tout au plus quatre nous auront suffi;, 
rouvrons notre foulerie et interrogeons la 
cuve : la fermentation a été sensible dans 
les sisf premières heures ; bientôt elle est de-* 
venue tumultueuse ; enfin nous la retrouvons 
tirant à sa fin : elle ne tardera pas à être 
silencieuse, et nous allons décuver. 

C'est du décuvage que dépend , en grande 
partie , la qualité du vin : il n'y a qu'ua 
moment à saisir. Le vin ne doit être ni tendre^ 
TOx usé de cuve. Mais tout important que soit 
ce moment , c'est à des signes équivoque^ 
qu'on s'en rapportait , et c'était le palais du 
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vigneron qui' prononçait en dernier ressort; 
Tœnologie avait ses principes pour le surplus 
des opérations qui forme le cercle de la fer- 
mentation , et nul principe qui pût fixer le 
moment de dëcuver; lorsque je substituai à 
cette incertitude , au palais blasé d'un vigne- 
ron, quelquefois ivre de mauvais vin pour 
en déguster un de bonne qualité , lorsque j'y 
substituai un instrument beaucoup plus fidèle 
que ne le sont nos sens: cest le gleuco-œno- 
mètre (i) : les premiers vignobles.de France 

(i) C'estle pèse~li(jfueur appliqué kV œnologie. L'ins- 
trument eidstait , et je n*ai fait ^ue l'appliquer à l'œno- 
logie. 

Le gleuco-œnomètre se saisit du moût au moment 
où on l'exprime de la grappe , pour en marquer les de- 
grés qui sont de 8 à 16 selon le plus ou moins d'abon- 
dance de la malifere sucrée. 

Ce moût , du moment où il est soumis à, la fermen- 
tation , va décroissant de jour en jour et même d'heure 
en heure , pour tomber entre un degré et zéro ; voilà 
le terme rigoureux du décuvage. C'est comme la marche 
du soleil qui parcourt le cercle du cadran pour arri- 
ver à ^ero d'heure , et c'est à zéro qu^ le vin arrive 
dans le tonneau. 

A la pondérabilité qu'avait le moût récent , succède 
la légî»reté vineuse , parce que la matiîrè sucrée a dis- 
paru pour se convertir en alcohol , et voilà l'instant de 
décuver. 

Ce signe est au^si certain quç les signes jttsque - 1^ 
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l'ont admis. Le propriétaire du Clos-Voujeot 
avait un excellent dégustateur dans la per- 
sonne d'un vieux sommelier : on craignait de 
ne pouvoir lui donner de successeur; mon 
gleuco-œnomètre Test devenu , et nulle expé- 
rience œnologique n'a été faite avec plus de 
précision que n'en a apporté M. Tourlon 
dans la comparaison de son vieil oracle et 
de mon jeune instrument. 

Notre vin marque entre i degré et zéro , 
décuvons ; lorsqu'il sera en tonneau , c'est 
zéro qu'il marquera. Voilà lô tejfflne de la 
fermentation de cui^e; il a une fermentation 
secondaire à parcourir , et dont le terme 
sera la maturité du vin. —Notre vin décuvé , 
on porte le mai» au prévoir; le vin qu'on 
en obtient diffère à peine du premier et on 
peut les réunir, sur-tout si on a égiappé. 
r— Notre vin ne donnera pas en lie la dixième 
partie de celui du vigneron , cela se con- 
çoit facîleiiient : ces foulages et refoulages 
perpétuels , ce raisin desséché ou pouni font 
la majeure partie de sa lie; la légèreté spéci- 

«onsentli s étaient é^ro^aes , et cet oracle est plus sdt 
crue celui de nos Calchas* 

L^instrument se rend chez Clierallier , ingénieur i.c[uai 
de THorloge. 
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fique du parenchyme Vempèche de se préci- 
piter y et il demeure équipondérable à uii0 
partie de liquide. 

La spirituosité de notre vin est telle qu*aU 
pressoir notre marc exhale une odeur péné-' 
trante d'eau-de-vie , et que le même homm^ 
ne tient pas à remanier un marc de quinze 
pièces de notre vin. E3i bien l les hommes ap-> 
pelés à ces persorailles , témoins de ces phé^ 
nomènes , disent qu'on a ajouté de Feau-de- 
vie dans le marc^ 

Mais nt passons point les hotixés ^ué î^ 
me suis imposées, et soyons sobres d'expli-^ 
cations scientifiques. J'ai promis un procédé, 
)e Vai donnai : et tout vin provenant d'un bon 
cépage , d une bonne année , fait par ce pro- 
cédé , ne ressemblera en rien au vin du vigne- 
ron ; le sien sera mauvais , et le nôtre excellente 

Maintenant , pourquoi nous occupetiûns* 
nous du décuvage du vigneron ? Il n y a pas 
de comparaison entre le jour et la nuit ; de 
même il n'en peut point exister entre le flam- 
beau de la science dont je viens d'éclairex' 
Tart f et les ténèbres de llgnorance. Mais , 
rintérêt du vigneron devrait le déterminer../ 
Non-: les préjugés sont plus impératifs que 
ne Test l'intérêt. 
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Cependant il me faut completter ce traité 
d'œnologie. Nous avons supposé une bonne 
année ; mais si elle ne Test pas? et telles ont 
été i8o8 et 1809 ; alors indiquons les moyens 
que Tart met à notre disposition pour corri- 
ger les écarts momentanés de la nature. 

Là vendange était glaciale ; — la tempéra- 
ture froide s'opposait à la fermentation ; — 
nous avons donné le moyen de remédier à 
Tun et à l'autre de ces deux grands inconvé- 
niens , en versant sur la vendange du moût 
bouillant , et nous avons dit ailleurs que le 
calorique était le même , qu'il provînt de Fas- 
tre dont il émane , ou du, combustible. 

Mais d'abondantes pluies ont gonflé le rai- 
sin ; — son suc est trop aqueux , la matière 
«ucrée y est noyée. — Alors dissipons une 
portion de Teau de végétation surabondante, 
en concentrant le moût par le moyen de Téva- 
poration. Récemment exprimé^ le moût ne 
donnait au pèse -liqueur, au gleucomètre , 
que huit degrés ; évaporons-le Jusqu'à ce quii 
porte dix à douze degrés. 
, Le raisin n'a-t-il acquis qu'une demi-matu- 
rité ? quelques soins qu'on prenne de le bien 
faire, ce ne sera pas un bon vin, il pèche par 
défaut de matière sucrée j car, si Fart influe 
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sur la qualité du vin , la . nature y entre aussi 
pour beaucoup. 

Dans ce cas , ajoutons au moût du sirop de 
raisin , dans une proportion qui Téiève à nos 
dix ou douze degrés. Si on augmente cette 
proportion du sirop et qu'on donne quinze 
degrés , on aura un vin beaucoup plus vineux; 
car , encore une fois , c'est la matière sucrée 
qui fait Talcohol. 

Ce vin sera vineux, mais il n'aura point de 
bouquet ! choisissez et donnez-le lui : le bou- 
quet est un accident du vin : ou c'est la vio- 
lette , ajoutez une demi-once d'iris en pou-? 
dre sur une pièce de deux cent quarante; 
ou c'est la framboise , ajoutez-y quelques 
onces seulement d'esprit de ce fruit , dont je 
viens d'approvisionner le ménage^ (Voyez 
Esprit de framboise, ) 

Enfin le moût du vin doux , qui souvent 
l'est très-peu , a une acidité telle , que la ma- 
tière sucrée ne pourra que Fémousser ! dans 
ce cas , désacidifiez-le en tout , ou en partie , 
avec de la charrée ou de la craie , d'après le 
procédé qui vient d'être détaillé. 

Avant de parler des vins de liqueurs , occu- 
pons-nous Axi petit vin, du vin des serviteurs* 
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Us font partie de la famille » sur-tout s'ils sont 
probes , laborieux et soumisr 

Du petit vin. 

C'est le marc exprimé qu'assez communé- 
ment on leur abandonne , pour, avec addition 
d'eau, en faire une méchante piquette qui 
passe tout au plus l'hiver , et n'arrivera point 
à la saison de Tannée qui exige le régime d'une 
liqueur spiritueuse ; mais souvent aussi on 
leur destine le vin du pressoir; ce sera donc 
avec ce vin que la mère de famille va prépa- 
rer , pour ses serviteurs , du vin qu'elle-même 
boira : il y a plus , dans les vignobles qui 
/donnent au vin un goût de terroir, elle pourra 
préférer le vin de ses gens. 

A cet eCTet , décuvons, mais n'exprimons 
point le marc, et laissons-le dans la cuvej 
elle contenait quinze pièces de vin , le marc 
en retient un sixième, environ deux pièces et 
demie , et moins si on a égrappé. 

Le surmoût écoulé , fermons la cannelle et 
ajoutons à la cuve deux pièces et demie d'eau 
chauffée à quinze degrés avec addition de vingt- 
cinq livres de sirop de raisin. Si on a une 
portion de raisin à sa disposition , des grappes 
un peu vertes , enfin le rebut delà vendange, 



DES FRUITS. 225 

on Tassociera à notre vin, et rien ne sera 
perdu; alors on ajouterait un peu plus de si* 
rop, et nous aurons plus de vin qui sera, 
même avec ce rejet de la vendange , beaucoup 
meilleur que le surmoùt du vigneron. 

On replace le couvercle. En moins de deux 
heures la fermentation devient tumultueuse et 
elle ne se prolonge pas au-delà de trente-six 
heures : alors on décuve , on exprime le marc 
et on mêle ces deux vins. 

Ce vin n'aura pas le goût de terroir , lequel 
a passé dans le surmeût; il n'aura pas cet 
acide repoussant du vin de vigneron, car nous 
avons désacidifié en tout ou en partie. Quant 
au bouquet , ce sera une ou deux poignées 
de tonte de pêcher, cinq ou six pincées de 
fleur de sureau, de deux ou trois gros d'iris 
de Florence , pour nos cinq à six pièces de 
vin , car nous en avons cette quantité ; notre 
vin aura encore une assez jolie robe , quoique 
moins foncée. Enfin de ces six pièces de 
vin , en voici quatre qui n'auront coûté que 
la façon , de Feau , et vingt -cinq à trente liv. 
de sirop , qui , fait à la maison , ne revient 
que de dix à quinze sous la livre , dans les 
années abondantes en raisin ; en sorte que la 
valeur intrinsèque de nos quatre pièces n'est 
pas de 24 fr. 



^26 LE MÉNAGE 

Je répfete que dans les petits vignobles , où 
les vins sont acides , où ils ont un goût de 
terroir, ce vin-ci leur est infiniment supé- 
rieur , et que la mère de. famille pourra le ser- 
vir sur sa table. 

Laissons les préjugés s'égayer sur ce vin , 
et même le sarcasme s'en mêler : à ses yeux 
récônomie n'est ni science ni vertu. Pour le 
chimiste , pour le maître en œnologie , le 
sénateur Chaptal(i) auquel j'ai soumis mon 
premier essai , ce vin est vin , dans toute la 
rigueur de cette acception 5 il le sera pour 
la mère de famille , et Test enfin pour le com- 
merce. Il s'en est fait, d après la communica^ 
tion du procédé que j'ai donnée , il y a six ans, 
à quelques propriétaires d'assez fort vignobles; 
car il fallait multiplier mes expériences. Ce 
vin a été préféré , dans mon cellier, à du vin 
non désacidifié de la même cuvée. 

Mais je me suis borné à en préparer pour 
expérience , et pour ma consommation : j'ai 

(i) Ministre alors , son intention était que je pu- 
bliasse le mémoire que je venais de rédiger sur ce sujet ; 
mais j^ai cru devoir attendre une époque où la ven- 
dange, moins abondante, donnât plus de prix .à ce 
moyen : et nous n*avons cessé de regorger de vin 5 
toutefois voici ce procédé public. 
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laissé d'autres en faire de petites spéculations ; 
car l'année était abondante; mais dans celle 
où il n'y aura pas cette abondance , qui règne 
depuis six ans , la spéculation peut devenir 
très-intéressante à qui la fera; et elle deviendra 
celle de la mère de famille , sur-tout si son 
vin est destiné à être vendu. 

En eflFet, dans une année où il y a peu de 
vin, il est cher, sur-tout s'il est de bonne qualité, 
or voici un sixième que j'ajoute à la récolte , 
et la pièce ne coûtera jamais plus que huit 
francs , pour se vendre peut-être alors cin- 
quante à soixante. 

La mère de famille et tout ami de Fécono- 
niie attacheront assez d'importance à cette 
communication , pour ne pas me reprocher 
l'étendue que j'ai cru devoir donner à ce pro- 
cédé nouveau ; il rappelle le miracle du via 
des noces de Cana , qui , comme celui-ci , sQt 
trouva meilleur que le premier servi. 



MATURITÉ DU VIN. 

Nous avons parlé de la maturité des fi-uits; 
il y a aussi la maturité du vin et des liqueurs, 
qu'on abandonne au tems, mais qu^l est bien 
facile d'accélérer. 
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Nous avons déjà accéléré celle du vîn t 
en faisant bouillir du moût , en le désacidr- 
fiant , notre vin a gagné deux ans et peut-être 
quatre. 

Coction du vin* 

Ce titre paraîtra singulier , car on ne croi- 
rait pas que la coction fût un moyen à tenter 
sur du vin fait ^ cependant nos restaurateurs 
savent très-bien vieillir le vin de Bordeaux. 
On relire un verre de vin de chaque bouteille 
qu'on rebouche bien ; on les met dans un 
four de pâtisserie à une chaleur graduée : au 
bout de quelques heures , le four refroidi , 
on en retire les bouteilles, on les remplit 
et on les descend à la cave. Le lendemain ^ 
ce vin de Bordeaux de deux ou trois ans 
en a dix ou douze. 

Voici un fait que j'ai nouvellement recueilli . 
Le propriétaire d'un vignoble situé près de 
Lyon , y récolte un vin de bonne qualité , 
mais qui n'est potable qu'au bout de six ansj 
il imagina de transporter son vin , en sortant 
de la cuve , dans une chaudière , et de le 
chauffer rapidement jusqu'à un degré assez 
voisin de Tébullition^ ce vin mis en tonneau 
et bondonné ; a été aussi potable au bout de 
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trois mois que pareil vin au bout de six an- 
nées. J'ai été étourdi de ce fait ; mais il s'ex- 
plique , et il a pour lui Texpérience. Voilà 
donc de véritables maturités de coction. 

Déjà ron savait que la cave des vins de nos 
provinces méridionales » qu'il faut attendre 
si long-tems , ainsi que celle des vins de 
liqueurs , était un grenier ou une chambre 
haute , dans laquelle ces vins sont exposés , 
en été , à une forte chaleur , et , en hiver , à 
un froid plus ou moins rigoureux , parce 
qu'en ^ffet c'est celte alternative de chaud ; 
de froid, et peut-être le plus d'oscillation que 
le vin éprouve dans des étages supérieurs , 
qui avance ainsi sa maturité. 

Je vais indiquer un moyen plus simple et 
plus prompt d'accélérer la maturité de vins 
que le tcms opère si lentement : c'est celle 
qu'on emploie pour le via de paille* 

f^în de paille. 

Ce vin si estimé et qui mérite de l'être , 
se prépare dans le Haut-Rhin. On y emploie 
une espèce particulière de raisin ; mais on 
obtiendrait de toute espèce un excellent via 
par ce procédé. 

Le raisin parfaitement mûr, on le suspend 
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dans une pièce haute 5 on le. visite de tems à 
autre pour en séparer les grains offensés ; il 
passe ainsi son hiver ; s'il vient à geler , oh 
le laisse dégeler. Ce raisin dont on a pro- 
longé la conservation le plus possible, on 
lexprime et on en fait fermenter le moût. 
Sa viscosité en rend la fermentation bien 
lente : arrivée à son terme , on soutire , on 
clarifie, enfin on met en bouteilles. 

Le nom de vin de paille vient de ce qu'en 
effet on étendait le raisin sur dé la paille ;• 
mais mieux vaut le suspendre , et c'est ce 
qui se pratique aujourd'hui. 

Il y a , dans cette opération , évaporation 
de l'eau de végétation et concentration de la 
matière sucrée ; il y a eu une lente coction , 
sur-tout si le raisin a gelé , car les extrêmes 
se touchent , et ici le froid produit le même 
effet qu'eût opéré une chaleur élevée à un 
haut degré ; dès lors on ne peut obtenir qu'un 
excellent vin ; il ne pêche que par une pointe 
d'acide , et c'est au tems à le combiner et à 
le rendre insensible. Cette acidité est le défaut 
des vins du Rhin ; aussi faut-il qu'ils datent 
au moins d'un demi-siècle. 
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Désacidification du vin de paille. 

Goûtant le vin de paille , je voyais avec 
regret combien lui était supérieur le vin de 
Tokai, ce vin étranger, si rare, si cher, et 
par cela même si recherché. Je conçus Tidée 
de le désacidifier. En effet, je mis de la craie 
dans une demi-bouteille de vin de paille j 
et il y eut une très-vive effervescence , ce qui 
me signala une beaucoup plus grande quan- 
tité d'acide libre que je ne le soupçonnais. 
Ce vin , décanté de dessus les sels calcaires 
qui s'étaient précipités , me donna plus de 
moelleux et Tarôme qui distingue le Tokai j 
çu sorte qu on peut servir le même vin sous 
les deux désignations , vin de paille et de 
Tokai. 

F^in de grenier. 

On fait dans la Lorraine , aux environs de 
Nanci , un vin préparé comme celui de paille. 
A la fin de décembre- on Texprime , on le 
met à fermenter , et c'est dans la lune de 
mars, par un jour sec et beau , qu'on le met 
en bouteilles; on les ficelle, on les gou- 
dronne , pour les porter au grenier , d*où lui 
v^ept son pipm. Lorsqu'on en brise le fil de 
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fer , il suflSt de faire une légère friction avec 
les deux mains, du haut en bas, poiu: dégager 
le gaz acide carbonique, et faire sauter le 
bouchon, qui, s'élançant avec force au plan- 
cher , y laisse sa marque; en sorte qu'on 
calcule par cette empreinte la quantité de 
bouteilles que la vetUe on a vidées* 

On obtiendrait vraisen^lablemenl de toute 
nature de raisin le mèflaie vin en employant 
le même procédé. 



Confection du sirop de raisin. 

Le sirop de raisin n*est autre chose que 
notre moût désacidifié et muté , disons-nous , 
à deux ou trois fois , si on veut avoir un sirop 
qui ne soit que de couleur ambrée , ou s'il 
se fait en grand. 

Mais , dans l'économie d<nnestique , il est 
indifférent d'avoir un sirop un peu coloré ; 
alors , immédiatement après la désacidffîea- 
tion , on procède à son évaporation dans 
notre chaudière plate ; on la soutient au 
degré de Tébullition ; et quand le sirop , es- 
sayé au pèse-liqueur, donne de 20 à 2a de- 
grés , on suspend févaporation pour mettra 
le sirop dans un lieu froid » où il dépose une 

petite 
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petite portion des ^els calcaires qu'il retenait. 
Quinze jours suffisent pour cette précipita- 
lion ; alors on décante le sirop qu'on remet 
dans la thaudière pour le porter à 32 degrés 
chaud , ce qui lui en donne 34 froid. Voilà 
le sirop fait , et c'est , comme on le voit , une 
des opérations de l'économie domestique la 
moins compliquée. 

Moscouade de raisin. 

Le sirop concentré de 28 à 3o degr^, 
ki^e précipiter une quantité très-considé- 
rable de moscouade, beaucoup plus abon- 
dante dans les pays méridionaux , où le rai- 
sin , acquérant une bien autre maturité, se 
irouve infiniment plus riche eo) matière su-* 
crée. 

La moscouade At faisin fi'ésf pas du sucre 
de canne, il en faut plus pour sucrer un 
liquide au même degré ; mais elle peut ti es- 
utilement remplacer le sucre dans les confi- 
fitures , telles que celle de groseilles , 
qui ne fait pas gelée avec le sirop de raisin ; 
dans les liqueurs fines , dans les crèmes , etc. 



20 



234- tE MÉNAGE 



DE LA MATIÈRE SUCRÉE DU RAISIN 

Dans se$ deux états , le sirop et le sucre. 

Le plus grand nombre des végétaux qui 
contiennent la matière sucrée la donnent non-' 
cnstallisabh et cristallisable , quelques végé- 
taux Toffrent dans ces deiix états : telle est 
la canne à sucre, dont on obtient le sucre, et 
la mélasse qui ne cristallise point. Il en est de 
même du raisin qui contient un véritable 
sucre et du sirop. 

On signale à juste titre le raisin comme 
étant , après la canne , le fruit le plus riche 
en principe sucré : en sorte que dans les con- 
trées vinicoles de l'Europe , l'économie jouira 
de ce double produit, le sirop et le sucre 
cristallisé du raisin , qu'il donne dans des 
proportions égales au moins à la canne , ou 
plutôt le vesoul prend moins de degrés au 
pèse-liqueur que le moût de nos contrées 
méridionales. 

Pourquoi n'en serait-il pas en Europe 
comme en Asie ? De tems immémorial la 
Perse n'emploie pour toute matière sucrée 
que celle extraite du raisin dans Tétat et de 
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sîrop et de sucre. Si la canne à sucre n'y est 
point cultivée , ce n'est pas qu elle ne puisse 
prospérer dans ces contrées ; mais l'Asiatique 
n'est pas assez insensé pour substituer à la 
culture de la vigne celle de la canne à sucre , 
production exotique dont la fabrication pre- 
mière , le transport et le raflSnage quadruplent 
la valeur ; il n'est pas assez insensé pour 
échanger le sucre de canne contre une pro- 
duction, de son sol que l'économie domestique 
a sous sa main ; qui , sous son toit , à son 
foyer, et dans une même semaine, peut assu- 
rer son approvisionnement de matière sucrée 
pour une année , et pour plusieurs dans les 
années abondantes en raisin. 

Les vins difiFèrent essentiellement; il n'en 
est pas de même de leur principe sucré ; et 
rien ne dépose plus en faveur de cette pro- 
position que l'année dernière qui a été une 
des plus défavorables^à l'obtention de la ma- 
tière sucrée de tous les fruits, et principale- 
ment du raisin qui n'a acquis qu'une demi- 
maturité. A Montreuil, dont le raisin n'a 
pas à beaucoup près la réputation qu'y a 
la pêche, les produits que M. Foucques en a 
obtenus diflCèrent peu des produits de l'année 
précédente , et ne diffèrent pas beaucoup de 



256 LE MÉNAGE 

ceux qu'on obtient des vignobles d'ordres su- 
périeurs j en sorte que tout pays vinicole 
peut procurer également à l'économie domes- 
tique sirop et sucre de raisin. Le quintal de 
moût du raisin de Montreuil a donné vingt 
livres d'un sirop blond et agréable. On en 
aurait obtenu vingt-cinq livres dans une an- 
née mûrissante. 

Certe , les ménages qui ont su se procurer 
ce nouveau bienfait, n ont jamais été aussi 
riches en matière sucrée que depuis la rareté 
et la cherté excessive du sucre. 

Lors de leurs dissensions avec la mère- 
patrie , les Américains repoussèrent de leurs 
ports les vaisseaux chargés de thé ; repous- 
sons des nôtres les vaisseaux chargés de ce 
sucre que nous payons si cher, lorsquen An- 
gleterre son vil prix le réduit à Tengraîsse- 
ment des bestiaux. 

Cette révolution se serait opérée dès 1808 , 
si réconomie domestique était une vertu de 
notre âge ; au moins ne l'est-^lle plus dans 
nos grandes cités : puisse-t-elle se conserver 
long-ten^s encore dans le sein des familles 
rurales ! 

Un des moyens de hâter cette révolution , 
c'est de fixer enfin l'opinion sur le sirop sinsi 
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que sur le sucre de raisin, sous le rapport de 
leur substitution au sucre de canne. H a 
fallu un siècle à l'inoculation , un demi-siècle 
à la pomme-de-terre pour être admises en 
France! et les roues à larges jantes, qu'il 
serait aujourd'hui plus difficile à la loi de 
supprimer , qu'il ne le lui a été de les faire 
adopter , etc. î II en est de même de tout 
ce qui est boa et utile , principalement en 
France. 

Mais un moyen non moins certain de pro- 
pager le sirop et le sucre de raisin, c'eût été 
un peu plus d'union entre les prétendans. La 
désacidification du moût, le sirop et le sucre , 
divisant des Hommes d'ailleurs très-recomman- 
dables , sont devenus une affaire de parti , ce 
qui n'a pu que nuire à la chose , tandis que 
tous devaient marcher de conserve pour tou« 
cher le port où l'économie publique et Téco- 
nomie privée attendaient ces nouveaux bien- 
faits de la science. Mais il y a des voiles que 
Tamour-propre seul peut enfler, et l'on court 
alors risque d'échouer , ce qui a manqué d'ar* 
river au sucre de raisin , si un ministre fait 
pour saisir les avantages de cette découverte 
u eût fixé l'opinion égarée. 

Quant à moi; vieux ami de Téconomie et 



2ùS LE MENAGE 

sur-tout ami de mon pays , je me suis isole 
de ces grandes prétentions et de ces petites 
passions. Quoique je me fusse occupé dû 
sirop de pommes , Je n'en ai pas moins cé- 
lébré le sirop et le sucre de raisin, parce 
que ces trois matières sucrées doivent néces- 
sairement finir par affranchir la France ainsi 
que rEurope de Ténorme tribut payé au nou- 
veau monde, et aujourd'hui à des colonies 
ennemies. 

Il y a plus , c'est moi , et la loyauté de 
M. Foucques me la souvent rappelé , qui , 
lors des premières expériences qu'en 1 807 ce 
chimiste tenta su?^ la purification du sucre de 
raisin , témoin de leur succès , en fis part^u 
ministre de Tintérieur, auquel je présçntai 
M. Foucques'y mais M. Crétet ne voyait que 
le sirop de raisin , préférence que j'aurais pu 
partager avec ce ministre , familiarisé comme 
je rétais depuis 1807 avec le sirop que j'em- 
ployais dans' mon économie domestique, et 
que , dès-lors , j'avais substitué au sucre pour 
l'amélioration des vins. Je l'indiquai même à 
cette époque auxpropriétaires ruraux comme 
le seul supplément du sucre , dont le prix 
commençait déjà à s'exhausser. Un sentiment 
de paternité pour le sirop de pomme n'influa 
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même pointeur mon zèle à propager le sirop 
et sur-tout le sucre de raisin qui restait à 
l'écart. EneflFet, le mémoire, dont cet article 
n'est que l'extrait , aurait paru dès l'année 
dernière, si M. FoucgueSjOM lieu de brusquer 
l'opinion, n'eût préféré attendre du tems qui 
finit par faire triompher la vérité , tems que 
la sollicitude du ministre vient d'abréger. 

Rien de nouveau sous le soleil! cet adage 
que les lumières du siècle mettent en défaut , 
mais vrai èf beaucoup d'égards , l'est sur-tout 
pour le sirop et la moscouade de raisin , puis- 
que leur emploi dans l'économie est d'un 
usage immémorial en Perse. 

Ajoutons que dès long-tems les chimistes 
avaient reconnu l'existence du sucre dans le 
raisin. Il y a plus , ce sucre s'aperçoit tout 
granulé dans les raisins secs , dont il soulève 
et déchire même la pellicule. 

Ces observations ne peuvent atténuer la 
gloire du docteur Proust , ni diminuer la 
reconnaissance qui est due à ce savant , qui 
a beaucoup fait pour la science, et beau- 
coup plus encore pour le perfectionnement 
que le« arts reçoivent de la chimie. Je n'ai 
point attendu le moment présent où M. Prou$t 
vient de' recevoir du gouvernement honneur 
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et récompense. Ce que je dis ici , je le fraïi5^ 
cris de mon mémoite sur la matière suùrée de 
ia pomme , d'où j'extrais le paragraphe sui- 
vant. « Ce qu'on observe le moins , c'est 
» ce qu'on voit le plus habituellement , c'est 
» ce dont nos sens ont été constamment frap- 
» pés dès lîotfe jeunesse. Tel est ce ^ucre 
)) tout granulé dans tes raisins secs. Mais it 
» était réservé au docteur PmM5/, d'observer, 
)> de comparer , de jugefr et de procéder , 
ï) car telle est la marche des sciences natu- 
)) relies , et ce qui constitue les découvertes^ 
« c'est k faù^. Voir le soleil, ce n^est pas 
» mesurer l'espace de cet astte. » 

Mon intention , en rédigeant ce mémoire ^ 
avait été de soumettre à. l'opinion le procès 
entre le sirop et le sucre de raisin , puisque 
l'un et l'autre avaient leurs prosélytes exclu- 
sifs , et cela ^tr deux produits tellement con- 
fondus entre eux , que l'un demeure dissout 
par l'autre et qu'ils ne difiéreUt que parla fonne; 
encore même est-îl que la môseouade de rai- 
«in ne se sépare pas d'un sirop très-cuit , tan- 
dis qu'elle se précipite du sirop qui Festmoînsv 
Pourquoi donc s'être ainsi divisé sur deux 
substances que la nature a tellement unies 
et assimilées , el qui remplissent les mêmes 

objets ? 
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objets ? mais ce procès sera facilement ju- 
gé d'après les heureuses appropriations que 
M. Parmentier a assignées au sirop de raisin» 
et d'après les appropriations non moins heu- 
reuses que MM. Proust et i^awcywes assignent 
à sa moscouade conune supplément du sucre 
cristallisé de la canne. 

Déjà cette opinion peuf bien être consi- 
dérée comme fixée d'après le rapport de Son 
Exe. le ministre de l'intérieur , d'après le choix 
des membres convoqués pour former la com- 
mission , enfin d'après la comparaison faite 
de l'emploi des sucres de canne et de raisin, 
point facile à juger, et vraisemblablement ce 
qui a été trouvé bon sur la table du ministre , 
paraîtra tel à beaucoup d'autres; je ne dis pas 
à tous , car le préjugé paralyse le sens et les 
sens; il trouble la vue et affaiblit le palais. 

Passons maintenant aux produits effectifs ; 
et voyons la quantité de ce sucre eoncret 
qu'on obtient. Cette quantité doit nécessaire- 
ment varier d'après le climat, l'année et sur- 
tout le cépage ; car le chasselas ne contient 
pas autant de matière sucrée que les raisins 
de vigne, dont quelques -ims en donnent 
abondamment. 

Voici les proportions que M. Fouc^ues ^ 

ai » 



2^i LE MÉNAGE 

obtenues. Le quintal de sirop laisse déposer 
de soixante à soixante - dix livres de mosi- 
couade qui , portée à l'état de cassonade , ne 
pèse plus que de cinquante à cinquante-cinq, 
pour donner en dernier résultat de quarante à 
quarante-cinq livres de cassonade pure et 
séchée ; un dernier rafSnage et sa mise eh 
pain peuvent réduire cette quantité de quel- 
ques livres; toujours est-il que le moût de 
raisin donne du cinquième au quart de sirop. 

Le quintal de sirop donne en moscouade 
de soixante à soixante-dix livres. 

Moscouade égouttée de son sirop , de cin- 
quante à cinquante-cinq livres. 

Cass<made blanche et sèche, de quarante à 
quarante-cinq livres. 

Sucre raffiné et en pain , de trente-trois à 
trente-six livres. 

Toutefois réconbmîe domestique se con- 
tentera d'employer à Fétat de cassonade la 
matière sucrée du raisin , en sorte que cha- 
que maîtresse de maison peut devenir son 
propre raffineur, et, avec une pièce de moût 
de trois cents pintes , ce qui fait en poids 
six cents livres , elle pourra obtenir de ceht 
vingt à cent cinquante livres de sirop, et 
sçixanta Uvres de belle cassonade j enfin le 
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surplus de la matière sucrée^ ayant refusé 
de cristalliser , lui reste dans l'état de sirop ^ 
qui est tout aussi sucrant qu'avant la sépara*- 
tion de sa portion cristallisable ; or cent vingt 
à cent cinquante livres de matière sucrée font 
Tapprovisionnement d'un ménage. 

Voilà le produit : calculons la dépense. 
Apprécions la quantité de raisin nécessaire 
pour nos 3oo pintes , à 3o fr. C'est le prix , 
qu'aux environs de Paris , je l'ai payé les an* 
nées précédentes ; et cette quantité n'a coûté 
que de i5 à 18 fr» dans des vignobles plus 
éloignés : 

Le combustible , . . . /6fr. 
La charrée ou la craie ; don- 
nons-lui une valeur , . . . . lOS*. 
Deux journées, à il. 10 s. .3. 
Xra fille de basse-cour peut tout faire sous 
l'œil de sa maîtresse. 

Je ne calcule pas en diminution les frais 
qu'il eût fallu foire pour convertir en vin 
. cette pièce de moût. 

Ne supposons que le cinquième en sirop '; 
voilà donc 120 livres de matière sucrée qui 
reviennent à 4o francs et peut-être à a5 seule- 
ment , dont 4^ ^ 4^ livres en cassonade 
blanche et sèche ; en sorte que sa valeur 
intrinsèque est de 6 à 7 sous la livre* 
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La mélasse , dont il serait si difficile k 
réconomie domestique de faire emploi , vaut 
un tiers en sus , aussi bien que le miel , qui 
veut , d'ailleurs , être purifié au charbon , 
ce qui exige du combustible et du tems. 

Tels sont les avantages dont , depuis deux 
années , n'a pas su profiter Téconoraie dor 
«nestique , lorsque les selliers regorgeaient 
dç vins , et que le meilleur emploi qu'on pût 
faire du raisin , était de le convertir en sirop 
et en sucre. 

Mais les préjugés ! mais la vanité qui n'a 
jamais plus prodigué le sucre que depuis qu'il 
est à un très-haut prix ! C'est l'eau sucrée 
qu'en sortant de table , Vestomac gorgé d'ali* 
mei^ , de vins et de liqueurs fortes , on fait 
circuler dans les salions , et que nos jeunes 
gens n'ont pas la pudeur de refuser ; con- 
sommation dont les valets prélèvent la dixme ! 

Ayons donp en^ii le bon esprit de subs- 
tituer à dw sucre , qui vaut 4 fr* l* livre , 
une matière sucrée qui parait nB revenir au 
commerce qu'à quinze sous. Ojeh'ces! si sua 
bona noïint. Mais il en est des vérités les plus 
importantes comme des glwds | c'est pour 
Ja génération à naître qu'on les sème , et cfrr 
Jui-là qui les dépo^Be eu terre n^espère pa« 
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jouit de leur ombre ; n en semons pas moins , 
car nos pères ont semé pour nous. 

Arrêtons-nous aux points essentiels qui 
sont pleinement résolus , savoir : 

1®. De tons les végétaux , sans en excepter 
la canne à sucre , le raisin est celui qui four- 
nit le plus abondamment de matière sucrée. 

a**. Cette matière sucrée étant sous forme 
cristallisable et non cristallisable , peut rem- 
placer le sucre , si on remploie sous forme 
sèche , et , à plus forte raison , si on le con- 
vertit en sirop 5 car , d un quintal de sucre ^ 
il y en a les quatre cinquièmes qu'on réduit 
en sirop pour préparer des sirops composés , 
compotes , ratafias , etc. 

3°. L'économie doit donner la préférence 
à ia matière sucrée du raisin , comme rem- 
plissant complètement l'objet du sucre ; 

En raison de la simplicité du procédé qui 
rentre dans le cercle des opérations lés plus 
usuelles dû ménage ; 

En raison de la quantité qu'on en obtient ; 

En raison de la possibilité^ dans les années 
abondantes , de s'approvisionner pour un 
irès-long tems 5 

En raison enfin de ce qu'on n'a pas une 
nouvelle culture à former , soit d'érable | 



346 leménace 

soit de betterave , soit même de la canne 
à sucre , qui ne se refuserait pas à venir 
dans les contrées méridionales de TEnrope. 
Culture pénible , coûteuse , exposée à ded 
des hasards fâcheux ; tandis que la vigne est 
là toute plantée pour n'en faire que du vin \ 
si rintérêt du propriétaire en ordonne ainsi > 
vu le prix et la qualité des vins j ou , dan3 
les années abondantes , pour en faire du 
vin , du sirop et du sucré ; enfin , pour ne 
lui demander que ces deux derniers produits 
dans des années aussi malheureuses que celles 
qui viennent de se succéder , puisqu'il est 
vrai qu'il a fallu le concours de Tœnologie 
pour ne pas faire le vin le plus inférieur ea 
qualité ; et c'est pour n'avoir pas eu recours 
à cette science , que tant de vins sont demeu- 
rés invendus , tandisque chaque pièce de ces 
mêmes vins aurait donné son cinquième en 
sirop et sucre. Répétons : Ofelices , si sua 
bona norint ! 

Mais comment parvenir à faire connaître 
aux habitans dé nos campagnes ces procédés 
qui 9 dans tous les tems y embrassent leur 
économie privée , et qui , dans cette cir- 
constance-ci , intéressent l'économie publi- 
que et politique ? L'habitant des campagnes 
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ne lit point. Pour quelques maires libéraux / 
combien ne le sont pas ! Ce sont sur 7 tout 
les ministres des autels qui pourraient le 
plus utilement répandre l'instruction , si les 
diverses branches de Téconomiç entraient 
dans le plan d'éducation des séminaires. Que 
la dignité du culte ne craigne pas de dérogez* 
en se prêtant à associer aux vérités évangé-^ 
liques les vérités qui intéressent Thomme ; et 
daiis les champs c'est Téconomie qui fait son 
bonheur. Cest au nom de Dieu que Moïse 
prescrivait au peuple des préceptes qui n'é- 
taient que salutaires. Un autre législateur , sô 
prétendant aussi Toracle de la Divinité f 
Mcûiomet, consacrait les maximes que voici i 
« Enseignez la science , car celui qui l'en- 
n seigne craint Dieu ; qui en parle , loue le 
» Seigneur ; qui dispute pour elle , livre un 
D combat sacré ; qui la répand , distribue 
y> l'aumône aux ignorans ; et qui la possède ^ 
I) devient un objet de bienveillance. » 

Revenons à Vemploi de la matière su- 
crée du raisin. Déjà j'ai indiqué un grand 
nombre d'applications de son sirop , et on 
peut établir en principe, que le sirop de 
raisin peut suppléer le sucre de canne dans 
toutes les préparations composées , telles que t 
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Les sirops pharmaceutiques sans excep- 
tion , et les électuaires. 

Quelques sirops d'agrément ; ceux de ca- 
pillaire , de fruits rouges , de vinaigre , de 
framboises. 

Les compotes de fruits , sur-tout en les aro- 
matisant ; la charlotte de pommes. 

Les crèmes brûlées. 

Les pâtisseries d^entremets aux fruits, tour- 
tes au;x cerises , aux prunes , aux pommes. 

Il réussit , sans exception aussi , dans les 
vins cuits et les ratafias composés ; je dis 
composés , comme le sont tous les ratafias dé 
fruits , ou aromatisés fortement , comme ceux 
des sept graines , d'anis , de curaçao , etc. 
On ne peut pas l'employer aux liqueurs fines^ 

Maintenant , pourquoi tie réussit-il pas in- 
distinctement ? Le voici : le moût se désaci- 
difie par une terre calcaire , laquelle avecles 
acides du vin fait des sels à base terreuse. Ces 
sels , une fois formés , se précipitent , il est 
vrai , mais ce n'est pas en totalité. Le sirop , 
cuit f en retient une portion ; portion qui 
donne Tarri ère-goût qu'a ce sirop ; mais il 
devient insensible dans une préparation com^ 
posée et aromatisée , ainsi que dans les pré-» 
parations alcoholiques. . 
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S'il réussit sans exception dans les vin» 
cuits et les ratafias , c'est parce que Feau-de- 
vie ajoutée à ces liqueurs, précipite, jusqu^au 
dernier atome , cette portion de sels calcaires* 

Or le sucre de raisin, bien purifié, est 
exempt des reproches dont il est impossible 
de justifier le sirop ; mais prévenons les deux 
objections que je vois arriver. Le sucre de 
raisin est-il parfaitement identique a^ec celui 
de la ccmne? sucre-t'-il autant que ce dernier? 

Répondons d'abord à la seconde objection, 
et indiquons les points de différence entre 
les deux sucres. Celui de raisin est d'un blanc 
mat à Tœil ; il est mat au toucher , ce qui lui 
donne une sorte d'onctuosité ; ilimprime sur 
la langue de la fraîcheur ; enfin il sucre moins 
dans une proportion un peu plus que moitié. 
Mais on boit un seul verre de vin trop gêné* 
reux et une large coupe d'un vin qui l'est 
moins. Dans ces deux cas lôs proportions ne 
signifient rien , si tous deux remplissent leur 
objet , l'un dé fortifier, l'autre de sucrer. 

Revenons à la première proposition , sur 
l'identité avec le sucre de canne. Je réponds 
que , dans la nature , toute substance est une , 
même chaque feuille d'un même arbre ; j'a-r 
joute que , dans le nombre des production^ 
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destinées à noti-e nourriture, cette disscm.- 
blance est très-frappante. En effet , quelle 
diCFérence entre les substances farineuses , 
depuis le froment jusqu'à la racine de mauve, 
qui toutes sont également alimentaires? Il 
y a plus , le froment ne contient -^1 pas 
trois qualités de farines tellement distincte 
qu*on en obtient le pain de luxe si savoureux/ 
le pain ordinaire si sec , enfin le pain bis si 
gras? Quelle différence bien plus marquée 
encore dans la saveur et l'arôme des fruits 
qui tous sont sucrés et nourrissans , enfin 
dans la qualité des vins ? 

On ne doit donc pas s*étonner de la dis-* 
semblance des matières sucrées entr'elles; or 
le sucre de raisin est une de ces dissemblances* 
là 5 reste à savoir s'il remplit toutes les appro- 
priations du sucre de canne, et s'il peut en 
devenir le supplément. — Oui, s'il est porté à 
son plus grand degré de pureté. 

Alors le sucre de raisin peut entrer dans la 
composition du chocolat , servir aux crèmes 
blanches , aux glaces , et peut faire le pastil- 
lage ; car une de ses propriétés est d'appeler 
la sécheresse , lorsque les sucs bruts attirent 
si puissamment rhumidité ; enfin sa blancheur 
sert à conserver celle des liqueurs fines dis* 
tiUées. 
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"Reste Un dernier argument que voici : 
Le sucre de raisin suci*e-t-il le thé , le 
café de même que le sucre de canne? La 
réponse est tout à-la-fois oui et non. Oui, 
si le sucre de raisin est aussi raffiné qu'il 
& dû Tétre pour qu on ait opéré la sépa* 
ration de la petite quantité de sel hétéro- 
gène qu'il retient lors de sa formation pr&* 
mière ; oui , si on associe au thé et au 
café du lait ou de la crème. Quelque pu- 
rifié que soit le sucre de raisin , un palais 
exercé saisira dans le café , dans le thé à 
Teau , la^ différence de ce sucre et de celui 
de canne , de même qu il eût saisi la dif- 
férence d'un sucre brut et du sucre royal , 
parce qu'encore une fois il n'y a pas deux 
substances , quoique d'ailleurs identiques , 
qui n'aient des points de dissemblance. Le 
sucre actuel du commerce étranger offre plus 
que des nuances de différences produites par 
la chaux vive, le sang de bœuf plus ou moins 
altéré qu'on emploie à sa clarification , le suif 
dont on se sert pour calmer sa tuméfaction 
dans les chaudières. Le sucre de raisin ne 
présente aucun de ces dégoûts ; et cependant 
oh lui préfère ces qualités de sucre-là. 

Tel est donc le sucre de raisin y et tel il 
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peut suppléer le sucre de canne. Cependant 
le préjugé , l'habitude , cette seconde nature.,, 
le sybarisme , enfin cette îndiflFérence géné- 
rale dont la force d'inertie si puissante par- 
vient à paralyser tout ce qui est bon et utile , 
ne voudront même pas essayer. Le sage éco- 
nome n'hésitera point ; et , en ajoutant aux 
jouissances de sa famille , il aura rempli le 
premier des devoirs dans tout bon gouver-< 
nement, celui de bon citoyen, acte.de ci- 
visme qui sera en vérité bien peu méritoire j 
quoique les conséquences en deviennent inap- 
préciables pour la prospérité de la France. En 
effet , de toutes les guerres , la plus fatale à 
notre ennemie , l'Angleterre , est celle que lui 
livrerait l'économie en substituant ainsi le 
sucre indigène au sucre de canne. 

La philanthropie ne pourrait qu'applaudir 
à cette guerre industrielle, qui, au lieu d'im- 
moler des braves , soustrait à la plus pénible 
des cultures des milliers d'hommes qu'elle 
restitue aux autres branches de l'économie 
rurale ; guerre enfin qui , au lieu de dépeu- 
pler les campagnes , les enrichira dans tous 
les pays vinrcoles- On s'élève avec raison 
contre la quantité de terrains sacrifiés à la 
vigne j car^ depuis six années , là vigne a 
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ruiné le vigneron dans les meilleurs vignobles. 
Dans les vignobles médiocres où le vin est 
demeuré invendu, où il ne peut se garder, 
où il peut encorq moins se distiller, le vigne- 
ron se serait enrichi. Il n'y a pas de pièce qui 
ne lui eût procuré de i oo à i !i5 livres de sirop, 
quantité dont il aurait obtenu de 68 à 72 livre» 
^e cassonade, et dont le produit, tant en sucre 
qu'en sirop, lui aurait rapporté 72 fr,, tandis 
qu'à peine il a pu vendre la ou i5 fr. cette 
même pièce de vin. 

Que l'homme riche , dans la commune 
qu'il habite, établisse un appareil pour la 
concentration du moût , de même que nos 
ancêtres avaient construit des moulins à vent, 
des fours bannaùx , des pressoirs , des bacs , 
établissemens qui , utiles à tous , sont aussi 
lucratifs à ceiu( qiii les forment. 

Combien ce travail est simple! il consiste, 
la vend.ange faite , à exprimer le moût , à 
à le déféquer, à le désacidifier, et à le muter. 
L'hiver arrivé , il n'y a plus qu'à concentrer 
le moût ! ce serait , pour la famille ^ une 
occupation dans une saison de repos , où le 
combustible employé servirait au chauffage. 

Dans la réunion des chimistes appelés par 
U mm&Ue de l'intérieur; M. Cretié, j'ftvai» 
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proposé ce mutisme, comme le seul moyen de 
reculer, pour une saison plus éloignée, la con- 
fection du sirop , à laquelle il me paraissait 
impossible de suffire lors des vendanges , sur^ 
tout en le faisant en grand; mais dans les 
instructions qui bientôt se publièrent , on né- 
gligea de prescrire ce moyen , et on eut tort, 
puisque l'événement a prouvé qu'il devenait 
indispensable. 

Le Gouvernement , ainsi que la science 
économique , ont rempli leur tâche ; il resté 
maintenant à Tintérêt privé et à l'esprit pu- 
blic à remplir la leur. 

Qu'il me sait permis de ne point séparer ici 
le sirop de pommes du sirop de raisin , puis- 
que ses appropriations à Féconomie domes- 
tique sont les mêmes ; puisque dans les pays 
non-vinicoles il remplira le même objet. Je 
dis plus f dans beaucoup de cas il est préfé- 
rable au sirop de raisin , en raison de son 
arôme , l'un des plus agréables , et qui s'allie 
parfaitement avec ceux qui entrent dans les 
préparations composées. Le sirop de pomme 
est d'ailleurs une matière sucrée vierge qui 
repousse ces agens chimiques , dont le pas- 
cage dans le moût de raisin laisse des traces. 

n n'en est pas du pommier comme de la vi- 
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gne ,'€on produit est assez généralement plus 
assuré. Quand il donne , c'est communé- 
ment avec une excessive abondance. La pom- 
me tombe sous Varbre , souvent y reste , elle 
est au premier venu ; on spéculerait difficile- 
ment sur le cidre qui n'est pas de garde , 
d'une année sur plusieurs autres. C'est lors- 
que la vigne manquera qu'on appréciera 
mieux les avantages du sirop de pommes* 

Le pommier ne demande aucun soin. Ce- 
pendant ces pommeraies qui bordent les voie- 
ries f sans soins, sans culture , suffisent quel- 
quefois pour payer la rente du tenancier , 
tandis que la vigne ruine souvent le vigneron. 
Quel contraste donc entre le délaissement où 
reste le pommier , et la culture de la vigne , 
dont deux arpens exigent tout le tems du vi- 
gneron! Aussi , lorsque la valeur intrinsèque 
de la livre de sirop de raisin est de 6 à 7 s, , 
celle du sirop de jpommes est de 2 à 3. 
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VINS DE LIQUEURS. 

Les Romains connaissaient l'art de compo- 
ser les vins , si Ton peut donner le nom d*art 
à ces mélaages dans lesquels entraient des 
plantes , des racines odorantes , ce qui en 
faisait des vins vulnéraires. Passons sur cet 
historique , et croyons qu'un gourmet de ce 
tems-ci nç ratifierait point à coup sûr les élo- 
ges donnés aux vins de ce tems-là. 

Revenons à un siècle plus rapproché do 
nous , celui de Henri IV , et voyons ce que 
dit Olwier de Serres de ces vins composés : 
« Si c'est ce que de jour à autre , Ton en di* 
versifie et change , faisant des boissons par* 
ticulières pour les banquets , pour les mala- 
des , et pour autres occasions ; d'aucune des- 
quelles nous discourrons en cet endroit , 
afin que notre père de famille ^ ( ici nous n'o- 
sons mettre en avant que la mère de famille) 
ayant chez soi tout ce dont il pourrait avoir 
besoin , ne soit en peine d'envoyer à la ville 
chercher telle délicatesse. » Et Olwier dt 
Serres commence ^axjàçons ^Hypocras. 
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De Phypocras. 

Si le raisiné a dû être la première confi- 
ture , rhypocras a dû être le premier ratafia , 
et il jouit eucore de quelque considération 
sous le toit rural ; c'est encore lui que , les 
jours de fêtes , le vieux laboureur sert aux 
réunions de famille ; quand il a un marché 
à passer , c'est le verre en main qu*il le rati- 
fie : que la chose soit ratifiée , res ratafiatl 
Telle est Tétymologie de ratafia, Olivier de 
Serres dit: u L'hypocras esf la boisson la plus 
cognue de celles diont nous entendons parler^ 
beaucoup prisée pour sa valeur. » Mais ces 
hypocras sont beaucoup trop chargés de par- 
ties aromatiques , et le plus commun de nos 
ratafias leur est vraiment préférable. J'y subs- 
titue une recette au moyen de laquelle on 
aura un hypocras moins condimenté , plus 
agréable et plus économique. Cest la cannelle 
et le gingembre qui en font la base. 

Faites infuser dans un demi-setier ou cho- 
pine d'eau-de-vie une once de cannelle , demi- 
once d'iris de Florence , un gros de gingem- 
bre et douze amandes amères concassées , le 
tout réduit en poudre ; on coup6 la cannelle 
vienue \ on lamet dans le mortier avec une onc9 
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cle sucre qui aide à la diviser ; on pile séparé- 
ment l'iris et le gingembre. Exposez cette infu- 
sion au soleil dans une bouteille bien bouchée. 

Au bout de dix à douze jours Vinfusion 
est faite : mêlez -la avec deux pintes d'ex-^ 
cellent vin; s'il est très -généreux, on se 
bornera à demi-setier d*eau-de-vie ; on ne 
mettra chopine , si la Ménagère n'a à sa dis- 
position qu un vin qui , d'ailleurs bon , soit 
peu spiritueux. Je préférerais que Thypocra» 
se fit avec le vin cuit dont il sera question 
dans un instant. Après le mélange du vin et 
de rinfiision , on y ajoute deux livres de sucre. 
On conçoit que s'il y a ratafia dans lequel on 
puisse substituer le sirop de raisin au sucre , 
c'est rhypocras ; car il est encore fortement 
aromatisé. Au bout d'un mois on tire l'infu- 
sion au clair ; si elle était un peu louche , on 
y mêlerait un verre ordinaire de lait de vache, 
qui , en se eaillant , se précipite avec les hé- 
térogénéités ; ou bien on filtre. 

La Ménagère voit que nous mettons quel* 
que soin à préparer sa liqueur favorite » et 
elle mérite de l'être, parce que, très-agréable^ 
d'après cette recette , Vhypocras a vraiment 
des vertus. U est stomachique, cordial ;et sur* 
tout à la campagne , il offre les ressources 
d'un très-bon rpmède. 
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DU MIEL. 

Le miel est la première matière sucrée 
connue ; c'e^ donc celle que l'ancienne mé- 
decine a du employer dans la préparation 
des médicamens : le miel était alors la base 
des sirops ; ou y a depuis employé le sucre , 
et aujourd'hui on doit y substituer les sirops 
de raisin et de pommes* 

HydromeL 

On donne le nom d'hydromel à une once 
de miel dissout dans une pinte d'eau. On fait 
Jeter un simple bouillon et on passe ; en y 
faisant infuser des fleurs béchiques, c'est une 
(isanne pectorale* 

Oximel, 

C'est un sirop composé de mïel et de 
vinaigre ; on l'emploie en tisanne et en gar- 
garisme. 

Emploi du miel dans les confitures. 

Le miel s'employait également dans 1rs 
confitures ; mais le miel , et sur-tout lea miels 
communs, ne sont pas exempts d'une saveur 
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et d'une odeur qui altère le goût du fruit 
ainsi que des liqueurs dans lesquels on vou- 
drait les substituer au sucre. 

Purification au charbon. 

LoRSQTj'tJN savant d'Angleterre ressuscita 
la propriété, dès long-tems connue, quale 
charbon de conserver les substances qu'on 
lui confie , et qu'il l'appliqua à la purification 
de quelques-unes de ces substances , j'en ten- 
tai avec un grand succès l'application au 
miel le plus commun , et j'en présentai alors 
le résultat à la Société royale d'agriculture. 

Depuis , lorsqu'une cause aussi stupide 
qu'impolitic^e , le maximum , fit totalement 
dispai-aître le sucre , il faHut bien revenir au 
miel; et, à cette époque, je' republiai le pro^ 
cédé de sa purification» 

Le procédé consiste à dissoudre le miel 
dans une égale quantité d'eau et à le faire 
bouillir pendant huit à dix minutes avec du 
charbon concassé de là grosseur d'un pois , 
pour ensuite passer à la chausse ^ et cuire ce 
sirop à consistance^ 
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Hydromel vineux. 

Prenez miel de la meilleure qualité , vingt- 
cinq livres; eau , de dix à douze pintes. Si on 
emploie du miel commun , il faut le purifier 
au charbon. Faites bouillir et écumez; lais* 
^tz évaporer jusqu'à ce qu'un œuf frais puisse 
se soutenir à la surface de la liqueur ; passez 
à travers une toile ou un tamis ; emplissez-en 
un baril que vous exposerez à une tempéra- 
ture de 20 à 25 degrés de chaleur. La liqueur 
est pendant deux ou trois mois en fermen- 
tation. On se contente de recouvrir la bonde, 
et on remplit le baril avec du même hydro- 
mel , qu'on a conservé dans une bouteille 
bien bouchée et mise dans un lieu frais. La 
fermentation terminée , on descend le baril à 
la cave; et au bout d'un an , on met Thydro- 
mel en bouteille. 

En ajoutant quelques arômes à notre hy- 
dromel , et sut-tout de la fleur de sureau , il 
finit par prendre le caractère de vin muscat. 

Mais ces préparations , anciennement très^ 
prisées , ne sont plus d'usage. Olwier de 
Serres y attachait un tel prix , qu'il présente 
un de ses hydromels comme de la malvoisie^ 
( non comme de la malvoisie de Candie ;, 



dit-il, mais de Tartificidle^non faite avec Aeê 
raisins , mais avec du miel , tant Thorame 
abonde en invention ). Toutefois , nous ne 
donnerons pas la recette de cette malvoisie ; 
nous en indiquerons de préférables à ces 
mixtions qu'on trouverait au)ourdhui fort peu 
agréables. 

Hydromel Pineux non fermenté. 

Deux ou troi^ mois pour la fermentation } 
Tatlente d'un an avant la mise en bouteille } 
voilà un procédé bien long : en voici un 
dont on obtient en vingt-quatre heures le 
même résultat. 

On prend : miel quatre livres, étendu dan» 
quatre pintes d'eau ; on le purifie au char- 
bon , on le passe à la chausse , on y ajoute 
\me pinte d'eau-de-vie , dans laquelle on a 
mis quelques jours d'avance infuser fleur 
de sureau , iris de Florence , de chaque une 
pincée, avec six amandes amères. Le mé- 
lange fait, on laisse quinze jours au soleil, 
et on filtre. 
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VINS LIQUOREUX. 

On nomme vins liquoreux , vins de liqueurs 
les vins qui proviennent de raisins tellement 
abondans en matière sucrée , qu'il en subsiste 
encore une quantité notable après que leur 
fermentation est tenninée. Une portion de la 
matière sucrée s'est convertie en alcohpl ; 
l'autre portion , n'ayant pu être décomposée, 
reste dans son état ^ tels sont les vins de 
Muscat , de Frontignan , etc. C'est sur-tout 
aux contrées méridionales que ces vins ap- 
partiennent. 

Vin cuit. L'économie du ménage ne con- 
naît pas de vins liquoreux 5 elle n'a que son 
vin cuit qui ne mérite rien moins que cette 
qualification. C'est du moût qu'on fait bouil- 
lir avec le grain quand on désire l'avoir rouge.. 
On le concentre d'un quart ou d'un tiers selon 
le plus ou le moins de maturité du raisin ; an 
a)oute un quart ou un cinquième d'eàu-de^ 
vie avec de la cannelle , du gérofle, etc. , etc. 
Ce vin ne peut se boire qu'au bout de deux 
ans , pendant lesquels il se nétoie de son 
âpreté , ainsi que de son tartre , qui se 
précipite. 
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Vin cuit désacidifié. Dans le Dauphîné et 
le Lyonnais , provinces où Ton retrouve des 
vestiges de l'économie de nos pères , lorsque 
le moût est évaporé , ony projette , encore 
chaud , de la cendre de sarment. L'alcali 
s'unit aux acides , ( mieux vaut de la charrée 
qui est dépouillée de son sel , ou de la craie ) 
il y a effervescence et défécation. On ajoute 
feau-de-vie et les arômes ; après un mois 
d'infusion, on filtre à la chausse. En général, 
on met trop d'arôme dans ce vin. En voici la 
préparation. 

On choisira un raisin blanc , parfaitement 
mûr et de l'espèce la plus sucrée , tel que le 
mélier blanc. Le chasselas ne convient pas , 
comme étant un de ceux qui contienlient le 
moins de matière sucrée. Si on emploie du 
raisin rouge à la préparation du vin cuit , on 
i^'en prendra que le moût ; car , en faisant 
bouillir le grain pour avoir sa partie colo- 
rante, onaTâpreté de la pellicule et du pépin. 

Prenez 24 pintes de moût , faites-le réduire 
à petit bouillon , du quart ou du tiers ; on a 
un bâton qui sert d'étalon ; on le marque à la 
hauteur de seize pintes pour le tiers , et à 
celle de dix-huit pour le quart. Le moût éva- 
poré ; on y projette charrée ou craie , comme 

il 
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îl a été précédemment indiqué ; lorsque Tef- 
fervescence est cessée , on laisse déposer , oii 
on passe à la chausse. On obtient un moût 
parfaitement clair ; on le mêle avec Tinfu* 
sion des arômes préalablement faite , d'ua 
mois à l'avance j et filtrée. 

Cette infusion se compose de 4 ^ S pintes 
d*eau-de-vie , cannelle , gérofle , de chaque 
a4 grains ; vanille , demi-gros : iris de Flo-^ 
rence , un gros : 12 amandes amères d'abri« 
cot ou de pêche. On peut s'épargner de fil- 
trer l'infusion , en suspendant dans l'eau-de-* 
vie ks arômes pulvérisés et enfermés dans 
un nouet. 

Préparé de la sorte , ce vin cuit ne res-- 
semble en rien à celui de ménage ; il est 
bon à boire du jour même : mais en l'expo^ 
^ant au soleil pour le reste de la saison , dans 
des bouteilles qu'on n'emplit que jusqu'au 
goulot et qu'on pose couchées , l'arôme se 
fpnd et on n'a plus qu'un joli bouquet. 

f^in de Malaga. Le vin de Malaga est uii 
des plus estimés. Prenons-le pour exemple : 
il va servir à fixer l'opinion sur les vins de 
liqueur^ ainsi que sur nos vins liquoreux dot 
meetiques. 

L'Espagne est ui^ climat très -chaud ^ ses 

a5 
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raisins sont très -sucrés. Voici cônamèrit oft 

' y prépare le vin de Malaga. Le raisin par-? 
venu à sa maturité , on le fait entrer en miel-^ 
lation ; à cet effet on tord la grappe sur le 
cep , ,les canaux séveux sont oblitérés , et il 
n'y a plus de végétation ; alors le raisin perd 
une portion de son eau , ce qui concentre la 
matière sucrée ; ou bien on détache la grappà 
et on Texpose sur une roche» brûlée par 

. Tardeur du soleil. Cent livres de raisin ont 
perdu peut-être moitié de leur poids , c est-à- 
dire , 5o livres d'eau et rien que de Teau. Si 
on eût opéré cette dessiccation dans le bain* 
marie d'un alambic , on aurait obtenu de l'eau 

^distillée. Sans eau , point de fermentation , 
point de vin ; et ce raisin se conserverait ainsi 

. pendant des années. 

- Le raisin parvenu à cet état de maturité se-» 
condaire que lui donne la miellation , privé 
de son humidité surabondante et évaporable , 
on le foule , on l'exprime , et on a un véri-r 
tablé sirop de raisin. On ne sera donc pas 
étonné de nous voir faire nos vins de liqueur^ 
avec ce même sirop. On met à fermenter ce 
inoût , et la fermentation en est lente , parce 
qu'il n'existe plus de proportion entre la ma-i 
tièrq sucrée et l'eaù; car ce même r^iisin cueiUi|^ 
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fbûlé et exprimé au moment de la vendangé , 
aurait éprouvé la fermentation la plus ra- 
pide et la plus tumultueuse , tandis qu elle 
va être ici longue et silencieuse. Enfin la fer- 
mentation se parachève. Qu'on ne croie pa^ 
que ce soit là le vin de Malaga ; ce vin en 
devient la mère ; c'est-à-dire , qu'il est destiné 
à entrer en telle ou telle proportion dans I0 
vin de Malaga , tel que le livre le commerce. 
Ainsi sur une pièce de très-bon vin blanc ob- 
tenu par les procédés ordinaires de vinifica- 
tion , on ajoute une quantité déterminée de 
pots du vin mère , et chaque pot donne une 
fçuille de plus au vin de Malaga. Tel est ce 
vin que nous prisons avec si juste raison 5 et 
nous pouvons nous le procurer en France ! 
car ce vin naturel esX , comme on voit , Xœu^fre 
de Part ; art sans lequel le raisin dont on ob- 
tient ce vin , ne donnerait qu'un vin tout or- 
dinaire. 

Pourquoi avec un même cépage , dans une 
contrée aussi chaude , et par les mêmes pro- 
cédés., n'obtiendrions -nous pas les mêmes 
résultat^ ? Nous avons déjà fait le vin de 
paille , vin très-liquoreux , et cela dans le 
Haut-Rhin , qui n'est pas un pays très-chaud ; 
i^ous lavons fait avec une qualité de ^raisin 
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très-ordinaire. Ce vin pêche par Tacidilé j* 
nous enchaînons , en un moment , cet acide , 
au lietrde charger les années de Tatténuer, 
Qn considère , sans doute , le vin de paille 
comme aussi naturel que celui de Malaga ; 
et , en eflFet , ils le sont Tun et l'autre , puis-> 
que ce sont les principes donnés par la na- 
ture et que Tart modifie. Or , tout vin n'est 
que cette modification opérée par l'art ; et , 
4ans la confection des vins , la nature n'y 
entre vraiment guère que pour moitié , et elle 
entre pour beaucoup moins dans nombre 
d'arts f où elle n'a que desélémens à offrir à la 
chimie j car les minerais sont bieu loin des 
spfiétaux : en effet , quel intervalle de cette 
pyrite feiprugineuse au ressort d'une mon- 
tre ! C'est l'ignorance de l£^ puissance et des 
miracles de Fart , qui fait ces p^urtisans outrés 
de I9 nature , laquelle est passive et soumise 
à des lois que le génie de l'homme sait mo-r 
difier. 

Maintenant modifions les principes œnolo- 
giques , Tart n'aura qu'un pas de plus à faire 
pour obtenir les mêmes résultats dans la 
confection des vins Uquereux ; mais il sera 
plus expéditif. 

Ce qui fait les vins spiritueux , c'est leur' 
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matière sucï^e; ce qui les fait en même- 
temps liquoreux, c'est la suràbondam^e dé 
cette même matière sucrée , donFla fer- 
mentation n'a pas pu faire emploi. Elle sura- 
bonde dans les i^aisins d'Espagne et du haui 
Rliin , en la concentrant dans le^ grain même 
par l'évaporalion de Feau de végétation : on 
y parvient , Comme nous l'avons vu , en lais^ 
«ant la grappe sur le cep , en Texposant sut 
une roche brûlante. En Alsace , c'est à l'hiver 
et au tems qu'on abandonne cette concenti'a* 
tion ; la canicule ou la gelée opère le même 
effet ; on en obtient également évaporation 
d'une humidité superflue , concentration dô 
la matière sucrée , et conversion du modt en 
Un vériritable sirop qui, dans cet état , donne 
de ao à 25 degrés , tandis que récemment ex-* 
primé , ce même moût n'eût donné au pèse- 
liqueur que de 10 à îa degrés. 

Mais il existe un moyen bien plus expédî- 
tlf d'arriver au même but. C'est de l'humi- 
dité que nous avons à évaporer 5 évaporons-* 
la au feu. Le calorique , avons-nous dit, est 
un et même , que ce soit le soleil , le frotte- 
ment ou la combustion qui le développe. 
Ainsi donc , nous exprimons notre raisin , 
ayant acquis sa maturité de végétation et celle 
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de miellation. Son moût récent pesait de 10 
à 12 degrés : dans un seul jour nous Faurons 
concenîré de 20 à 25 degrés , nous en aurons 
fait le sirop mère du vin de Malaga. 

Poursuivons. Nous venons d'opérer , par 
un moyen plus expéditif, la conversion du 
moût en sirop ; maintenant opérons par un 
moyen plus simple la spirituosilé de nos vins 
domestiques. 

Que va-t-il résulter de nos sirops mères 
soumis à la fermentation? Le voici : uije por- 
tion de la matière sucrée se changera en al- 
cohol ; l'autre portion restera matière sucrée. 
Eh bien ! «auvona Tembarras d une fermen- 
tation , dont une des conditions est la masse 
du liquide fermentant. On peut bien diriger 
la fermentation de cent pintes , mais non pas 
de dix : or ce ne sont pa& des pièces de vin 
que nous préparerons dans notre économie 
domestique. 

Une portion de la matière sucrée se serait 
changée en alcohol , dans la proportion d'un 
quart, c'est-à-dire , d'un demi-setier d'eau- 
de-vie par pinte; conséquemment , sur trois 
pintes de notre moût cuit, ajoutons une pinte 
d*eau-de-vie ; voilà notre quart d'alcohol et 
nos trois quarts de matière sucrée non dé- 
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Composés , ce qui nous donne un vin ayant 
le spiritueux et le liquoreux des vins de celte 
espèce. Que notre vin ait fait son eau-de- 
vie , ou qu'un autre vin la lui ait faite , cela 
est indifférent j car Talcohol est le même , de 
quelque vin qu'on le retire : cette addition 
d'eau-de*vie interdit au vin la puissance de 
fermenter. 

' Mais ne voici qu'une espèce de vin ; noua 
allons les multiplier avec ce même vin-là ; de 
même qu'avec notre ratafia blanc nous faisons 
toutes les liqueurs possibles , en variant leur 
arôme ; et nous les faisons plus ou moins li'» 
quoreuses , c'est-à-dire huileuses ou demi- 
huileuses , d'après les diverses proportions de 
sucre : il eu va être ainsi de nos vins. 

Distribuons ces vins comme nous avons 
distribué notre ratafia blanc , dans des ton- 
nelets , des cruches de grès , ou des dames- 
jeannes en verre de 4o bouteilles : on peut 
se permettre de la prodigalité quand les 
choses reviennent à un aussi bas prix. 

Voulons-nous un vin plus liquoreux? nous 
y ajouterons du sirop de raisin ; car quelle 
autre matière sucrée conviendrait autant à du 
vin ? 

Le voulons-nous tout à-la-fois plus liqucH 
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reux et plus spiritueux? on ajoutera au sirop 
le quart d'eau-de-vie. 

C'est un vin plus sec qu'on désire? on y 
ajoute d'un excellent vin blanc. 

Je n'indiquerai point de proportions, c'est 
au goût à les fixer. 

. Il ne nous reste plus maintenant qu'à don- 
ner à ces vins divers des arômes ; ils sont in- 
déterminés dans les vins de cette espèce : ce 
n'est pas comme dans les vins ordinaires , 
l'arôme de framboise bien prononcé , ou 
celui de violette, etcj c'est ce bouquet qu'on 
ne définit pas. 

Cependant , il y a des vins de liqueurs qui 
laissent démçler dans leur bouquet l'odeur de 
^muscat j cet arôme est celui de beaucoup de 
vins , mais marqué par les acides qu'ils re- 
cèlent. Je ne le, soupçonnais pas dans le mé- 
lier blanc de notre vallée de Montmorenci , 
lorsque la désacidification de son moût l'y a 
manifesté. Nous avons dit que le vin de 
paille désacidifié reproduisait également cet 
arôme qui y est voilé ; ce qui l'assimile alors 
au Tockai , où le goût de lùuscat est plus 
prononcé. Disons , en passant , que c'est un 
célèbre chimiste allemand qui a perfectionné 
la manutention du Tockai. 
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. Puisque le muscat est Farôme qui appar-^ 
tient à beaucoup de vins de liqueur, puis- 
qu'il est la base de leur bouquet , ajoutons-y 
un peu de jQeurs de sureau, et deux gros 
suffisent pour une pièce de 200 pintes. 

Enfin , en disséminant dans chacun de ces 
vins des atomes de nos arômes , ou les mé- 
langeant , nous obtiendrons autant de vins 
4ifférens ; on les aura à volonté plus liquo* 
reux ou plus secs , plus ou moins spiritueux 
«t tous aussi agréables au goût que salutaires : 
ce seraient les vins de la convalescence , 
convenables aux estomacs faibles et peu dis- 
posés à digérer les vins , tous plus ou moins 
tartareux , quand on ne les a pas désaci- 
4ifiés. 

T^in muscat. De tous les vins de liqueurs 
les plus aisés à faire sont le Muscat et le 
Frontignan , qui ont pour eux cet arôme et 
leur liquoreux ; il y a plus , le vin muscat , 
auquel Vart préside , est préférable au vin 
qu'on obtient de ce cépage , parce qu'infini- 
ment agréable de son parfum , le vin muscat 
a un arrière goûl-de figue sèche que laisse sa 
matière sucrée ; il donne du pâteux à la 
bouche , et rarement attire lappétit d'un 
fiecond verre de ce vin. 
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Le meilleur muscat que j'aie bu était dé 
rhydronlel ; le bas prix auquel on Tavail 
acheté le fit soupçonner; on m'en envoya 
pour l'analyser : il n'y avait pas un atome 
des élémens du vin , il n y était pas entré 
un grain de raisin. J'écrivis au vendeur de* 
m'en envoyer ; il vint. Mon rapport était fait, 
je le lui lus , il fut de bien bonne foi avec 
moi; et je contribuai à lui procurer le débit 
de son vin , en l'annonçant pour ce qu'il était, 
un excellent vin muscat , fait sans raisin^ 

f^în de Malaga domestique. J'ai du viîi 
de Malaga venant d'Espagne , et du vin de 
Malaga venant de la vallée de Montmorencî : 
on les distinguerait à peine l'un de l'autre , si 
le premier n'avait pas aS ans , et le temps y 
fait beaucoup , tandis que le second n'en a 
que 5. On va voir combien le préjugé est bon 
juge. On servit de ce bon et respectable vin 
de Malaga à des gens de bonne compagnie et 
se prétendant de bons gourmets ; ils savaient 
que je faisais des vins ; les interrogeant de l'œil 
sur la bonté de ce Malaga , au moment où 
quittant le verre , ils en avaient le parfum 
dans la bouche : la réponse fut que c^était 
un assez bon uin pour du tfin cuit; et le pré- 
jugé faisant passer la sanction , ce fut à-peu- 
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près Vopînion de tous. C'est ainsi que nos 
gourmets prononcèrent sur ce vin de Ma- 
laga de la plus excellente qualité,. et ayant 
ses vingt-cinq ans ! 

Mais , en revanche , j'ai servi de mon vin 
de Malaga (vallée de Montmorenci) à deux Es- 
pagnols , dont Tun propriétaire de vignoble, 
et homme d'ailleurs très-instruit 5 tous deux 
l'ont avoué fort bon vin de Malaga , et désa- 
busés sur son origine , ils ont persisté sur son 
identité. J'ai présenté au sénateur Chaptal , 
alors ministre , de pareil vin, que, d'après nos 
principes , avait fait un habitant des contrées 
méridionales ; cet œnologue , ami de ma fa- 
mille , lui en avait envoyé , et pendant trois 
mois je retrouvai à nos dîners de parenté cet 
exciellent vin , lorsqu'enfin on me révéla le se- 
cret , et ce triomphe de Tœnologie fut pour 
moi une agréable jouissance : je reçus à mon 
tour de ce vin. 
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RESUME 

Sur tes K>ins liquoreiioc: 

Ainsi donc mes recettes stir la confection 
des vins de liqueur domestiques se bornent à 
xes principes-ci. 

La matière sucrée, plus ou moins abon- 
dante dans le raisin, selon le cépage, le cli- 
jnat, Tannée, y est une et même ; ce n*^st pas 
elle, ce sont les autres principes constituons 
du moût , et sur-tout le bouquet , si différent 
dans les vins , qui en font la diversité. 

Pour obtenir un vin liquoreux , il faut que 
la matière sucrée soit concentrée au point d*y 
surabonder et d'en laisser subsister , la fer- 
mentation terminée ; cette concentration s'ob- 
tient , à Taide de la chaleur, par Tévaporation 
de l'humidité. Il faut des mois! Il ne nous 
faut qu'un jour , et le résultat est le même , 
en concentrant le moût dans notre appareil 
éraporatoire. 

Les acides du moût sont les principes qui 
nuisent le plus à la qualité des vins ; leur 
excessive quantité, dans les petits vignobles, 
que l'analyse m'a manifestée , a dû me con- 
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dirire à les enchaîner en partie; depuis , j*ai 
désacidifié le moût en entier; et ce sera là 
l'époque de la perfection œnologique , puis-^ 
qu'au moyen de ce procédé , il ne peut plus 
y avoir de mauvais vin : au moins leur acide 
ne les rendra pas impotables et si disposés à 
aigrir. 

Il en est de Talcohol , produit de la fer- 
mentation , comme de la matière sucrée ; s'il 
est un et même, quelle que soit la substance 
qui le produit, à plus forte raison est -il 
identique quand c'est du vin qu'on Tob-» 
tient. 

Or , de quoi se composent les vins lîquo-» 
reux? d'une quantité déterminée d'eaw, d*e5- 
prit et de matière sucrée. Les voilà dans des 
proportions qu'on est maître de régler, et 
que la nature ne peut pas régler dans de mau- 
vaises années. 
V Quant aux arômes , je ne reviendrai pas 
y sur ce sujet ; la nature les fait , ou plutôt le 
hasard de la végétation qui s'empare de leurs 
élémens ; ce sont ces élémens dont nous fai- 
sons emploi , et l'art n'aurait jamais tenté de 
donner au vin la saveur de pierre à fusil qui 
laisse un arrière-goût sulfureux , ou celle de 
goudron qui n'est rien moins qu'un bouquet. 
Comme les faits sont de très-bons ^rgumens, 
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jlai dû en citef ; mais il n est pas nécessaire 
de les multiplier pour appuyer des principes 
aiissi positifs. 

De la prescription des quantités. 

On peut se dispenser de procéder avec les 
poids et les mesures ; les quantités relatives 
doivent se prescrire dans une recette 5 mais 
un palais exercé est la balance la plus juste 
pour Faddition de Teau-de-vie , pour celle des 
arômes , du sirop , et puis il y a la qualité des 
fruits , ainsi que le plus ou moins de géné- 
rosité du vin , qui dérangent un peu cette 
harmonie prétendue de quantités ; en écono- 
mie , on calcule aussi celle du tems ; et on en 
perd à s'astreindre servilement à ces pesées et 
\ ces mesurages. 

CONCLUSIONS. 

Le préjugé se tairait, d'après ces consi- 
dérations , si on pouvait imposer silence au 
préjugé ; mais pour lui ce sont des vins fal- 
sifiés : au moins le chimiste sourira-t-il de 
cette inculpation , et lui seul peut faire au- 
torité. 

La prétention au savoir , fruit d'une édu- 
cation superficielle , où Ton apprend beau- 
Coup • pour savoir très-peu ; est un autre 
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obstacle à la propagation de nombre de 
choses ; elle tranche et décide au pâle flam- 
beau de ses faibles lumières. Mieux vaut cent 
fois cette bonne et franche ignorance qui 
caractérise les hommes de bon sens et même 
d^fisprit : Je ne savais pas cela , veuillez m'en 
instruire , car Thomme d'esprit sait qu'il ne 
sait pas tout. 

Mais c'est au bon esprit et au bon sens de 
la mère de famille que j'en appelle; je ne 
cherche point à convertir tous et un chacun , 
d'ailleurs il faut bien que les fripons vivent 
aux dépens des sots. Ainsi donc que le pré- 
jugé ne confectionne pas ses vins de liqueurs , 
qu'il les achète de nos honnêtes marchands 
qui se donneraient bien de garde de les falsi- 
fier ! car les trois ou quatre pièces de Malaga, 
Malvoisie , Madère , etc. , çtc. , qui se con^ 
somment chaque jour dans Paris , viennent 
en ligne directe de ces vignobles fameux ; 
ces vins même n'auraient sûrement pas été 
falsifiés dans leur pays natal , quand même 
ils en viendraient. On peut s'en rapporter à 
la bonne foi qui , de nos jours , règne d^ns 
le commerce! Qu'on consulte la caisse des> 
octrois , et je ne suppose pas le chapitre de 
recette marchant de pair avec la consomma-pj 
tiou de ce$ vins. Quant à la mère de famille ^ 
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puisqu'il est vrai que les dix-neuf vingtîëitles 
des vins qu'on sert pompeusement sur les 
meilleures tables , sont falsifiés , malgré 
leur certificat d'origine; je lui conseille de 
les falsifier elle-même , d'après les principes 
qui viennent d'être établis sur la confection 
des vins' de liqueurs. Si on persiste à vouloir 
que ce soit falsification , qu'elle respecte le 
préjugé ; qu'on ignore qu'elle se livre à cette 
branche d'économie domestique , et quelques 
gourmets prendront son vin cuit pour de çîeux 
Malaga , lorsque c'est le contraire qui m'est 
arrivé , parce que j'estime encore assez les 
hommes pour croire qu'on ne doive pas les 
tromper ; et c'est bien se tromper soi-même. 
Fontenelle , en tenant sa main fermée pout 
ne pas en laisser échapper une vérité ^ en 
savait plus que moi. 

Je m'applaudirai de Tadoptîon que la mère 
de famille fera de ces procédés, car, si je me 
suis livré à ces détails , c'est pour les propa- 
ger. Mon premier but , en les publiant , est 
d'entrer dans les vues du Gouvernement qui 
veut l'afiFranchîssement de matières sucrées 
étrangères , et tout en remplissant les devoirs 
de bon citoyen , j'ai désiré augmenter les 
jouissances de la famille ; en ajoutant à cette 

honorable 
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honorable aisance que se refuse souvent une 
sage économie ; j^aurai sauvé à notre mère 
de famille l'acquisition devins d'entremets qui 
doivent paraître quelquefois sur sa table , et 
elle ofiFrira des nôtres dans de plus grands 
Verres que ceux où. Ton sert ces vins-là. Je 
lui ai déjà sauvé lacquisition de ces ratafias 
que rend si chers la quantité de sucre qui y 
entre , ce qui met à la mode ces eaux-de-vie , 
toutes , de cent ans! et j ai donné le secret de 
ces eaux-de-vié séculaires. Après avoir éta- 
bli la dépense de ces ratafias à leur article , 
établissons celle de nos vins liquoreux; voici 
quelle en est la valeur intrinsèque , en les 
préparant dans une année abondante en vin. 

Une pièce de moût de 3oo pintes , de 24 à 
3o francs. 

Désacidificalion et combustibles pour la 
concentration à moitié : ajoutons les arômes 
qui ne coûteront pas 20 sous, 9 fr. 

Les 3oo pintes concentrées à moite don- 
nent i5o, ce qui, addition d'eau-de-vie , sup- 
posée au cinquième , fait 36. pintes , 36 fr. 

Ce ne soat pas là des proportions rigou- 
reuses , c'est au goût à les régler; peut-être 
même ce vin sera-t-il trop liquoreux , alors 
on y ajoute du vin blanc franc et droit au 

34 
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goût , pour mettre son vin de liqueur au' 
point où on le veut. . 

Voilà 1 86 pintes de vin , qui reviennent à 
^4 fr. , ce qui rétablit à 8 sous la bouteille de 
pinte ; le vin de cabaret en vaut douze. 

Mais si c*est dans la maison rurale qu*il se 
fabrique , le moût , Feau-de-vie ne coûtent 
pas les prix esthnés , et pour peu que cela 
fasse une diminution de 9 fr. , notre via est 
réduit à 7 sous. 

« Voilà une belle merveille , que de faire 
boime chère avec bien de l'argent ! c'est une 
chose la plus aisée du monde , et il n'y a si 
pauvre esprit qui n'en fit autant ; mais pour 
agir en habile homme , jl faut parler de faire 
bonne chère avec peu d'argent. » C'est ce que 
J^alère dit dans \Aifare ^ et sans êJLre l'avare 
de Molière , la ménagère pourra en dire au- 
tant, d'après l'emploi de nos procédés, qui 
rendront sa table aussi honorable que celle 
d^ Harpagon Tétait peu. 



AVIS. 

On trouyera chez le sieur Janvier , fabricant de ran- 
ïieries, rue du Temple , N° u? » un clayon -tamis,, 
qui , par la solidité de son fond , fabriqué en osier plat , 
peut aisément supporter le poids d*un marc de firuits et 
en faciliter la pression. 



TABLE DES MATIÈRES. 



A VANT-PROPOS. —A MA lEMMi , Pag. f 

De VMconomie desjruits , I 

DE LA MATURITÉ. 

Maturité de végétation ,....., 3 

— de miellation , a 

— d'expectation ,...,...- 6 

— décoction, . • y 

Accélération de la maturité- de végétation 

par la section annulaire , . . . • ïb. 

Son application au sarment de la vigne , <f 

Accélération de la maturité de la figue , Ib. 

Prolongation de la durée des fruits , . . lo 

Maturité accidentelle ^ . • - . • • l3k 

Du blanchiment ,....*.. 14 

J)e la propriété desjruits , . . . . . 16 

De la. conservation d* après M. Appert , . 5ii 

De la dessiccation , i3 

Des effets de la dessiccation , . . • S.S 

Des moyens dessiccateurs , . . . . 27I 

Sur l'itérative mise des fruits au four , . 3l 
> Sur les résultats différens qu'on obtient 

par la conservation et la coction , . . 3^ 

DES FRUITS ROUGES. 

De la Cerise, — Conservation Appert , . 84^ 
Observation sur ce procédé , . . . .35 

Cerises «échées , 3t 

Compotes de cerises cuites au vin 1 . . ^^ 
Sur 1 additioa dç Talco^bol , . ^ . ^^ 



a«4 TABLE 

Compotes bu vIu et sucrées ; • ». 40 
Confitures de cerises , . . -. • • •41 

De la Fraise , 42 

De la Framboise, — Compotes , % . . 48 
Z>^ /a Groseille ,...,.... 

Çonsertfation des sucs acides , ... « 41 

. Du suc de groseilles , 4 

De la position inverse des bouteilles , « ' 

Sirop de groseilles , 49 

Gelée de groseilles framboisée , . * • 5o 

Gelëe de groseilles à froid , . • . • 52 

Du marc de groseilles > 53 

Confiture de groseilles en grappes y • . 54 

De la Merise , — De la Baie de S te ."Lucie , 55 

Mpine^çinetie y sirop 9 confiture 9 ... 56 

Du Cassis , 57 

FRUITS A NOYAUX. 

De la Prune, -p- Conservation Appert , . 58 

Des pruneaux , 59 

Des Drignoles , . • 60 

De la dessiccation des prunes , . . * Ib. 

Compotes de pruneaux. — Alcoholisëe , 61 

Prunëe ou marnielade , 63 

De r Abricot. — Procédé Appert , . * • 65 

De la dessiccation ........ Ib, 

Confiture d'abricots , 66 

Marmelade sans sucre, ..... 67 

Marmelade avec matière sucrée , ... 68 

Pâte d'abricots , Ib, 

'Aîberge — Pêche — Coings , .... 69 

Sucs de coings , 70 

Sirop — Confiture — Pâle de coings , . 71 

Coings confits 7 • • i^« 

Du cotignac ^ • • • 7^ 



DES MATIERES. 285 

$ucs de Citrons , d'oranges , de bigarades , 72 

Sirop du suc de ces fruits , .... 78 

Observations siir les poêles à corifitures , . 74 
Moyen de préserver les ustensiles de 

cuivre du vert -de -gris , . . . . Ih, 

Des Arômes , . . 76 

Du bouquet des vins , Ib. 

Assortiment d'arômes ...... 7Q 

Préparation des arômes » 79 

Emploi des arômes ....... 01 

Des glaces . — Sorbets de fruits à ëcorce , . 82 

Sorbets de fruits rouges , 83 

—de pêches^ abricots, de fromage glace , 

de café , chocolat , vanille , ... 85 

Oléo-saccharum , 86 

Du glacier , 8 

Du prix des glaces , 

Glacière économique , (avec gravure ) , • • 93 

DES FRUITS A L'EAU-DE-VIE. 

Cerises à Teau-de-vie , 96 

— à l'eau-de-vie et au sirop , . . . 98 
Infusion de framboises à 1 eau-de-vie > ïb. 
Prunes à Teau^de-rvie , 99 

Des vins de ^fruits , .101 

• Principes œnologiques , lo3 

Vins de fruits rouges , io5 

— de cerises , 106 

— de cerise? non fernaenté , * . • ^°7 

— de cerises fermenté , 100 

— de cerises blanches, . . . • . Iio 
•—de groseilles , . , . . lio et 112 

— de groseiller épineux , Ii5 

— du moissonneur , Ib. 

— d*abricot , * I18 



â86 TABLE 

Vin de pèche ....... . . lï^^ 

Kirschwasser , . . - • I20 

. Huile de kirschwasser , . . . . . 124 

Marasquin , . . . ... . . • IS.D 

Koetchu^asser , . . . • • . • • • 126 

Huile de koetchwasser , . . . . . 129 

Ratafias , . .... . . . . . i3o 

— blanc, ..... l3l 

. •— de fruits à écorce , . • . • • • i3a 

— de fruits rouges , . . - . • . 134 

— de cerises framboise , . . . ' . • l36' 
. r— de framboise , . . ...» • Ib\ 

— de cassis , . . . . .."..• fb. 

•— d'abricot ,..'....•• 137 

— de noyaux , . . . . ... . l38 

— d'amandes d'abricots par infusion, 140I 

— d'amandes amères , . . ... . Ib. 

; — d'amandes amères distillé , . . . 141 

— de noyaux de pêches , . . • . . Ib. 

— de noyaux et iruits , .* • . • . Ib. 

— de coings , . . . ' . • . * • 14^ 
Des liqueurs , 14^ 

Eaux de la côte , . . ^ • • • • • • 144 

Liqueurs des îles , . . . . . \ • • 14^ 

Eau-de-vie d'Andaye ...... 146 

Dësacidification de r eau-de-vie , . .14' 
Esprit de framboise , . . . ... I 

Inlusion de la framboise dans le vinai- 
gre pour en faire un sirop , . • • 149 

Des marcs d'infusion, . . • - - « l5o 
De la filtration , . '. l5i 

Des ustensiles. — » Des vases dé grès j . i5a 
Des dames -jeannes de verre , . . . i53 

Des tonneaux , . . . Ib. 

^Peinture au sable 9 . ... v • . . i54 



DES MATIERES. 287 

Peinture appliquée aux tonneaux , . . i56 
Des tonnelets , ......... iSy 

Des vaisseaux évaporatoires , . . . Ib. 

De la pomme j 169 

De la conservation des pommes , . . 160 

Du fruitier , Ib. 

De la pommée , . . \S% 

De la charlotte , . . l65 

Pommes séchées , Ih, 

Gelée de pommes, l6y 

Gelée de pommes sans sucre , . . . 160 

Pâte de pommes , 169 

Observations sur le sirop de pommes , Ib* 

De la poire , . • 17a 

De la poire cuite ,...#... lyS 
Des compotes ,• .• . . . . . . . 174 

Compotes d'hiver. — à Feau-de-vie , . 17a 
Des poires séehées ou tapées , . . . Ib, 
Approvisionnement pour le raisiné , . 177 
Sirop de poires , 170 

Du cidre , 17g 

Conservation du cidre en tonneau, . 182 
Cidre de pommes séchées , . . . . l83 

Du poiré , Ib. 

Des qualités du poiré , 184 

Vin tfe poires tapées , l85 

Vin du peuple , Ib. 

Eau-de-vie de poiré , 186 

Du raisin , Ib. 

Du raisin sec , 189 

Confiture ou compote de raisin , . . 191 
Compotes alcoholisées , . • . . . 192 

Du suc de raisin , Ib, 

Suc de raisin muté ....... 198 

Du sue de raisin désacidifié ; • . . J94 



aSÔ TABLE DES MATIERES. 

Sësacidification du moût i • . ^ . 19a 

Du raisiné , 197 

Baisinë fait avec le moût désacidifié, ^ 199 

■*— avec racines potagères , . . . . 200 

. De la manutention du raisiné , • . .201 

Du rin, 2o3 

Procédé du vigneron. — Vendange , . 207 

— foulage , 208 . 

Procédé oenologique. — Vendange , . 209 

— foulage, , 210 

De la cuve du vigneron, . . . . .211 
De notre cuve .......... 216 

Décuvage œnologique , 218 

Du petit vin ,....,.... 224 
Maturité du vin ,....-. ^ 227 
Coction du vin , . ... . . . 220 

Vin de paille , 229 

Désaçidification du vin de paille , » .281 
Vin de grenier , ïb, 

Corifection du sirop de raisin , . • . .282 

Mpscouade de raisin , . . . . . • • ^33 

D^ la matière sucrée du raisin >. . . . 234 

Vins de liqueurs ......... 260 

Hypocras ,...*».... . 267 

Du miel, — Hydromel. — Oximel , • .269 

Emploi (Ju miel dans les confitures, . Ib, 

Sa purification au charbon , . . . . 260 

Hydromel vineux , . ^ . . . * • 261 

* Hydromel vineux non-fermenté , . . 262 

Vins liquoreux , • . 263 

Résumé ^sur les vins liquoreux , . . . 276 
Conclusions ,....,.--* ^78 

FIN DE LA TABLE- 



ûx "^leiér €^j*ay muùpony . 



pUée . 
D i/ot^^nif^ (de Ariffirtur . 
Ç -Smifiie'reii^fde 

de^cAirion fiUé fui 
. ttep&M» mire Ur 
detut Cot(»ercâaf 



fHmr leaoeeuiiûrt . 





-^ T -4î^^ <^^ <^ -^ZuÈ-:^ ^ 






^ \ 



■^ 




>^5*S;>-.-l 




^mr* "Tes *' 




